Pilzspezialititen aus dem Wald & geziichtet
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1. Pilzspezialititen aus dem Wald
1.1.Pilze sammeln & verwerten

Diese Pilzspezialitdten sind ein kleiner Auszug, von den Bekanntesten und eher seltenen
oder unbekannte Waldpilzen, sowie geziichteten Seitlingen. Es versteht sich von selbst, dass
man nur solche Pilze sammeln sollte, die einem zu hundert Prozent bekannt sind.

Von Juli bis November gehen wir besonders gerne in den Wald. Manchmal passiert es auch,
dass unsere Hiindin, Holly, sogar 3-mal am Tag Wald gehen muss. Zu dieser Zeit, man
glaubt es kaum, gehen wir lieber spazieren, als unser Hund. Das hat nur einen Grund: die
Pilz Saison ist erdffnet! Pilzfiillungen schmecken natiirlich am besten, wenn sie mit selbst
gesammelten Schwammerl zubereitet werden.




1.2. Der Schwefelporling genannt ,,Chicken of den Wood*“

1.2.1. Grundlegendes zur Zubereitung

Der Schwefelporling hat ein aufSsergewdhnlich feste Konsistenz. Am besten ist es den
Schwefelporling vor der weiteren Verwendung gut 20 Minuten kécheln lassen. Fiir die
weitere Verwendung ist er vielseitig einsetzbar: In Sofden und Ragouts, herausgebraten
oder paniert. Der Schwefelporling, da der Pilz sehr ergiebig ist, eignet sich auch bestens
zum Einfrieren. Allerdings eignen sich nur frische und junge Exemplare fiir die kulinarische
Verwertung.




1.2.2. Traditionelles Geschnetzeltes mit Schwefelporling

Ein einfaches geschnetzeltes mit Wurzelgemiise. Man kann die SofSe mit dem
Wurzelgemiise noch mixen, dann schmeckt sie etwas cremiger. Der beste Pilzersatz fiir den
Schwefelporling ist ein Krduterseitling, den es in den meisten gréfSeren
Lebensmittelmdrkten gibt. Der Krduterseitling hat eine dhnliche feste Konsistenz, daher
ldsst er sich gut, der Ldnge nach in Streifen schneiden.

Ca. 400 g Schwefelporling Streifen des Schwefelporling gut 20
Minuten kochen und beiseitestellen
0l, eine Zwiebel, klein geschnitten

1 Karotte, ganz klein wiirfelig gehackt Ol erhitzen, Zwiebel diinsten, Pilzstreifen
100 g Sellerie, klein wiirfelig gehackt und Gemiise untermengen mit Suppe
Etwas Suppe, Salz, Pfeffer, Paprika aufgiefden, wiirzen und einkécheln lassen.
Cashewcousine, Am Schluss mit Cousine verfeinern und mit
Salz, Pfeffer, Petersilie Petersilie bestreuen
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1.2.3. Gerauchertes Geschnetzeltes mit Schwefelporling & Fladenbrot

Den Geschmack vom gerducherten ldsst sich noch verstdrken, wenn die Pilzstreifen in einer
Marinade mit Ol, gerducherten Salz und Paprika einige Stunden ziehen

Pfannen Fladenbrot, Rezept Inhaltsverz.

Ca 400 g Schwefelporling Streifen des Schwefelporling gut 20
Minuten kochen und beiseitestellen
0l eine Zwiebel, klein geschnitten

Etwas Suppe Ol erhitzen, Zwiebel diinsten,
Gerducherte Gewlirzmischung Pilzstreifen mit Suppe aufgief3en,

1 TL Kartoffelstdrke in kaltem Wasser aufgelost | wiirzen und einkécheln lassen. Am
Salz, Pfeffer, Majoran, Petersilie Schluss das Wasser mit der

Kartoffelstdrke untermengen
nochmals auf kdcheln lassen mit
Petersilie bestreuen

11



1.2.4. Zwiebelsofde mit Geschnetzelten Schwefelporling

Flir dieses Zwiebelgeschnetzeltes die Zwiebel langsam lang und gut diinsten, bis sie Farbe
annehmen, aber keinesfalls anbrennen. Dann immer wieder mit etwas Rotwein und Suppe
abléschen und einkécheln lassen.

Streifen des Schwefelporling gut 20
400 g Schwefelporling Minuten kochen und beiseitestellen.
Ol drei Zwiebel, klein geschnitten Ol erhitzen, Zwiebel diinsten, Tomatenmark
1 EL Tomatenmark untermengen, Pilzstreifen zugeben langsam
Gut ein Achtel Rotwein mit Rotwein und Suppe aufgiefsen, wiirzen
Ca 200 ml Suppe und einkécheln lassen und mit Petersilie
Petersilie, Salz, Pfeffer, bestreuen

12



1.2.5. Paprikageschnetzeltes mit Schwefelporling

Paprika und Geschnetzeltes mit Schwefelporling ist die vegane Variante klassischer
Hausmannskost. Damit es cremiger wird, geben wir noch Hafer oder Sojacousine dazu.

300 g Schwefelporling Streifen des Schwefelporling gut 20
Minuten kochen und beiseitestellen
0l eine Zwiebel, klein geschnitten

1 EL Tomatenmark Ol erhitzen, Zwiebel diinsten, Tomatenmark
Ca 200 mlSuppe zugeben und mitdiinsten Pilzstreifen

3-4 Paprika, in Streifen geschnitten untermengen mit Suppe aufgiefSen

Rote Gewtlirzmischung Paprikastreifen dazugeben und mitdiinsten
Salz, Pfeffer wiirzen und mit Cousine verfeinern
Cashewcousine

13



1.2.6. Schwefelporlingsfaschiertes mit Paprika und Mangold

Aus dem Schwefelporling, da er ein sehr feste Konsistenz hat, Idsst sich auch wunderbar
faschiertes zubereiteten. Dazu den Schwefelporling grob mixen und wie faschiertes
Zubereiten.

- .

. \ ' ol

300 g Schwefelporling Faschiertes des Schwefelporling gut 10
Minuten kochen und beiseitestellen
01, 1 grof3e Zwiebel, fein geschnitten

Knoblauch nach Bedarf, fein geschnitten Ol erhitzen Zwiebel diinsten, Knoblauch

300 g Schwefelporling, grob gemixt zugeben, etwas mitdiinsten, Pilze und

300 ml Suppe Paprika untermengen und unter riihren

3 Paprika, klein gewiirfelt etwas anbraten, mit Suppe aufgiefSen und

1 Hand Spinat einkdcheln lassen. Am Schluss Spinat

Salz, Pfeffer, Petersilie untermengen, etwas mitdiinsten und
wiirzen
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1.2.7. Kleine Schwefelporlings Schnitzel mit Chilisofsen & Fladenbrot

Vegane Schnitzel und Chickenwings sind die klassischen Rezepte fiir den Schwefelporling.
Sein Beiname ist ja Chicken of de Wood. Fiir diese frische Sommergericht braucht es nur
mehr einen Salat nach Wahl, frisches Fladenbrot Sofsen und einen Dip. Rezepte im Anhang

-
g

&Y
e

Pfannen Fladenbrot, Rezept
Inhaltsverz.

Panier
2-3 EL Brot oder Semmelbrdésel

Gut ein Achtel Hafermilch

2-3 EL Mehl Dinkelvollkorn und
Kichererbsenmehl gemischt
Etwas Kurkuma und Salz

Ol fiir die Pfanne

Brdésel in ein Suppenteller geben und Beiseite stellen.

Hafermilch mit den restlichen Zutaten in einem
Suppenteller zu einer dickfliissigen Sofse verriihren.

Pilze beidseitig in der Sofse wilzen, bis sie gut
durchtrdnkt sind. AnschliefSend in den Bréseln wdlzen.
In einer Pfanne mit wenig Ol beidseitig knusprig
herausbraten.
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1.3.Die Schmackhafte Kraus Glucke

1.3.1. Grundzubereitung

Die Krause Glucke sollte gut gereinigt werden. Sie gehort zu den wenigen Speisepilzen, die
absolut Wasser vertrdglich sind. Das heif$t, den Pilz kann man bedenkenlos unter
fliesenden Wasser gut sptilen um ihn zu reinigen. Er hat einen derart festen, guten
Fruchtkorper, dass ihm das Wasser nichts ausmacht. Fiir die Verarbeitung reicht es die
Krause Glucke grob zu zerteilen und einfach mit wenig Ol anbraten. Bei gréfSeren Funden
ist es ein leichtes die Krause Glucke vorher zu reinigen und dann einzufrieren.
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1.3.2. Carbonara mit Krauser Glucke & Seitanspeck

Die Krause Glucke gehdrt zu den besten Speisepilzen. Der Geschmack ist angenehm pilzig
und die Konsistenz bleibt, selbst nach dem waschen und diinsten des Pilzes, knackig und
bissfest. Ein phantastisches Gericht, es passt zu Spaghetti, Tagliatelle und natiirlich
Gnocchi oder Scherennudeln. Diese Carbonara kann man mit jeden Speisepilz zubereiten:
Mit Champions ebenso, wie mit Krduterseitlingen.

150 g Seitanspeck
Marinade: Ol, Paprika, Salz, Pfeffer

0l, 1 Zwiebel, klein geschnitten
200 g Krause Glucke

200 ml Soja Cousine

2 EL Hefeflocken
Selbstgemachter Parmesan
Petersilie

Salz, Pfeffer

Seitanspeck anbraten und beiseitestellen

Zwiebel gut in Ol andiinsten, Krause Glucke
untermengen und ein paar Minuten
mitdiinsten, Sojacousine und Hefeflocken
zugeben, Parmesan unter die SofSe reiben und
am Schluss die Seitanspeckwiirfel zugeben,
wiirzen und mit etwas Petersilie garnieren

Wie Seitanspeck zubereitet wird, findet sich eine eigene PDF Datei auf dieser Homepage
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1.3.3. Krause Glucke angebraten

Die Krause Glucke schmeckt derart gut, so dass weniger mehr ist. Wenig Olivendl, ein
bisschen Salz und der geputzte Pilz in kleine Réschen zerteilt. Wenn man sie mit Nudeln ist,
so noch einen Schépfer Nudelwasser tiber die Pilze giefSen und nach Geschmack noch etwas
wiirzen. Ein EL von unserer Knoblauch passen hervorragen dazu

Etwas Ol

300 g Krause Glucke, kleine zerteilt

Salz und Pfeffer Krause Glucke unter umriihren ein paar
Nudelwasser Minuten gut anbraten mit Nudelwasser

abléschen und kurz einkdcheln lassen
Nach Wahl wiirzen:
Petersilie Thymian Wahlweise wiirzen
Knoblauchpaste
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1.3.4. Gebratene Kraus Glucke in Zitronen & Weifdweinsofie

Bei dieser Sofse kommt der Geschmack der Krausen Glucke am besten zur Geltung. Diese
einfache Sof3e passt zu Nudeln ebenso, wie zu Gnocchi. Eine Zitronenpaste schmeckt
besonders gut fiir dieses Rezept

Ol Zwiebel

1 mittlere Krause Glucke, zerteilt
1 Zitrone, Saft und Schalenabrieb
1 Schopfer Nudelwasser

1 Bund Petersilie

Salz Pfeffer

Wahlweise

1 EL Zitronenpaste

Zwiebel gut in Ol anbraten, Krause Glucke
untermengen und mitbraten, mit
Zitronensaft und Nudelwasser abléschen,
mit Petersilie garnieren und wiirzen
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1.3.5. Pilz Nuss Ragouts mir Krauser Glucke

Eine absolut hervorragende Mischung! Dieses Ragout passt zu Nudeln, Gnocchi, aber auch
als Flillung fiir Teigaschen. Bereitet man dieses Ragout fiir einen NudelsofSe zu, so kann
man noch ein zwei Schopfer Nudelwasser zugeben oder das Ragout mit Soja oder
Hafercousine verfeinern.

Olivendl, zum Anbraten, Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die

1 Zwiebel, klein geschnitten Zwiebel darin gut andtinsten. Zucchini und
2 Zucchini, klein geschnitten Pilze untermengen und zum Schluss die
zwei Handvoll Krauser Glucke Walniisse dazugeben. Das Gemiise ergdnzt
Eine Handvollgehackte Walniisse sich geschmacklich so gut, dass Pfeffer zum
Pfeffer und Thymiansalz Wiirzen véllig ausreicht.
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1.3.6. Das perfekte Streetfood: gefaltete Teigtaschen mit Krauser Glucke

Die Teigtaschen sehen komplizierter aus als sie sind. Im Anhang findet sich eine genaue
Anleitung fiir die Zubereitung.

Teigtaschen, Rezept s. Inhaltsverz. Teigtaschen nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

0l Ca 200 g Krause Glucke, kleine zerteilt Krause Glucke unter umriihren ein paar
Salz und Pfeffer Minuten gut anbraten

Joghurtsofse mit Krdutern Fdcher der Teigtasche nach Lust und
Tomaten, in Ringe geschnitten Geschmack fiillen.

Endiviensalat, klein geschnitten
1 kleine Gurke, in Ringe geschnitten
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1.4.Die Eigenart der Hexenrohlinge

Jedes Jahr wieder eine grof3e Freude, die ersten, selbstgesammelten Pilze nach einem
Waldspaziergang nach Hause zu tragen. Hexenréhrlinge findet man schon ab Mai, bis in

den spdten November.

1.4.1. Hexenrohrlinge Grundzubereitung

22

Hexenréhrlinge haben eine besondere
Eigenheit: Beim Anschneiden wechseln
sie in Sekundenschnelle die Farbe von
hellem gelb zu tiefem blau. Beim Braten
beginnen sie dann wieder, wie kleine
Sonnen, in Gelb zu strahlen. Daran Idsst
sich auch leicht erkennen, wann sie
fertig sind.




1.4.2. Gebratene Hexenrohlinge mit Soféen und ungesauerten Fladen

Da der Hexenréhrling ein sehr feste Konsistenz aufweist und einen hervorragenden
Eigengeschmack hat, ist ein schnelles Essen, mit angebratenen Pilzen, etwas Salat, Sofsen
und frischen Fladen zubereitet.

Zutaten und Zubereitung Pro Portion ca. 150-200 g Hexenréhrlinge

Etwas Ol Ein wenig Ol einer Pfanne vorheizen und
Hexenrdéhrlinge dann die Schwammerl kurz, dafiir mit sehr
Salz, Pfeffer hoher Hitze, anbraten, bis sie knusprig sind.
Zitrone Dabei nicht auf das Umrtihren vergessen,

damit sie nicht anbrennen!
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1.4.3. Carbonare mit gelben Tomaten & Hexenrohlinge

Ein Rezept, dass von einem veganen Restaurants, das Tisch Restaurants in Wien, inspiriert
wurde. Statt der Hexenréhlinge kann man fiir dieses Gericht auch Champions oder noch
etwas besser Krduterseitlinge verwenden.

Ein paar kleine Hexenrdhlinge, gewtirfelt

Ca. 200 g kleine gelbe Tomaten

Soja oder Hafercousine nach Geschmack
Hefeflocken nach Geschmack

Salz, Pfeffer

Petersilie

Hexenrdhlinge in wenig Ol gut herausbraten
und beiseitestellen.

Tomaten mixen, leicht erwdrmen, mit
Cousine und Hefeflocken verfeinern und
wiirzen. Am Schluss noch die Pilzwiirfel
unter die SofSe verteilen.

Tipp: Wer fiir dieses Gericht einen wirklich originalen Eigeschmack drin haben méchte, der

braucht nur ein Prise Kala Namak zufiigen
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1.4.4. Hexenrohlinge in cremiger Sofse

Ein schnelles Gericht, dass sehr gut zu Knddel, Gnocchi, aber auch zu Nudeln, am besten
Bandnudeln, schmeckt.

Ol, eine Zwiebel, klein geschnitten

Ein paar kleine Hexenréhlinge, gewtirfelt
Ein Achtel Suppe

Cashewsanhe

Petersilie

Salz, Pfeffer

Ol erhitzen, Zwiebel gut andiinsten,
Hexenréhrlinge untermengen und mitbraten,
mit Suppe abléschen und etwas einkdcheln
lassen und mit Sahne verfeinern und wiirzen.
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1.4.5. Doner mit Hexenrohrling

Hexenréhrlinge gehéren zu den besten Pilzen fiir Doner.

Déner, Rezept s. Inhaltsverz. Déner nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

Etwas Ol

Hexenrdéhrlinge, bldttrig geschnitten Ein wenig Ol einer Pfanne vorheizen und dann

Salz, Pfeffer die Schwammerl kurz, dafiir mit sehr hoher

Zitrone Hitze, anbraten, bis sie leicht knusprig sind.

Selbstgemachte Mayonnaise, Selbstgemaches Ketchup, Ca. 200 ml Joghurtsofse mit
Krdutern, Feste Salatbldtter, wie Endivie oder Chicorée, Als Gemiise, 1 kleine Gurke, 1
Zwiebel und 4 Tomaten, klein geschnitten

Chiliflocken, nach Geschmack

Zundchst entweder mit veganer Mayonnaise und Ketchup oder Joghurtsofse bestreichen.
AnschliefSend eine Schicht Salatbldtter darauflegen, Bittersalate eignen sich besonders.
Darauffolgend nach Vorliebe mit Gemtise belegen. Wir haben uns fiir Zwiebeln, Gurken und
Tomaten entschieden. Zum Schluss die angebratenen Pilzstreifen hinzuftigen. Wer méchte,
kann noch Chiliflocken und Knofelige Gewiirzmischung dartiber streuen.
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1.4.6. Focaccia Sandwich mit gebratenen Hexenréhrling und Salat

Von Juli bis in den spdten Herbst ist Pilzsaison. Ein Pilzsandwich mit viel Gemiise gehért mit
Abstand zu den besten und einfachsten Focaccia-Rezepten. Bei diesen Sandwiches
verwenden wir Steinpilze sowie Hexenrohlinge und dazu viel Salat.
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Focaccia fiir Sandwich
Rezept s. Inhaltsverz.

Gebratene Hexenrohrlinge

Rezept vorige Seite

Gemiise

1 kleine Gurke, 4 Tomaten, Blattsalat

Ca. 200 ml Vegane Joghurtsofse mit Krdutern der
Saison

Focaccia nach Anleitung zubereiten
und beiseitestellen.

Focaccia aufschneiden und nach
Lust und Laune mit frischen Zutaten
belegen.
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1.5.Der unbekannte Leberreischling

1.5.1. Grundzubereitung

Der Geschmack der Leberreischling ist schwer zu beschreiben, da er nicht typisch pilzig,
sondern leicht sduerlich und etwas herb schmeckt. Das Aussehen und die Konsistenz sind
von Fleisch kaum zu unterscheiden, daher gilt es als beliebter aber seltener Fleischersatz.
Frisch ist er weich und wenn man ihn nur leicht driickt blutet er tatsdchlich blutrot.

Aufgrund der absoluten Ahnlichkeit zu
Fleisch, da ein richtig angebratenes
Leberreischling Steak auch noch leicht
blutet, gibt es so manche Veganer, die diese
Kostlichkeit verweigern.
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1.5.2. Gebratener Leberreischling mit Sauerteigbrot

Einfach in Olivendl abgeraten, gewlirzt mit Salz und etwas Pfeffer, dazu eine Scheibe
Roggensauerteigbrot. Rezepte fiir ein deftiges Sauerteigbrot finden sich auf unserer Homepage.




1.5.3. Leberreischling Steak

. Dieses Steaks, wenn man sie nur ein paar Minuten wirklich gut abrdt, bluten noch leicht,
wenn man sie aufschneidet. Ein herrliches Sommeressen.

Ol, Gut 400 g Leberreischling Fiir diese zarten Leberreischling Steaks etwas
Salz, Pfeffer, Thymian dickere Scheiben abschneiden, gut herausbraten
und mit Salat nach Wahl servieren

Frischer Salat
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1.5.4. Leberreischling Ragout mit Rotwein

Im Grunde ein klassische Hausmannskocht, die gerne mit Wild zubereitet wird. Gut
angebratenes Fleisch in einer SofSe aus Wurzelgemiise und Rotwein. Nur wir nehmen eben
den Pilz.

Damit es nicht ganz so fleischig wirkt, kann
man den Leberreischling auch in kleine
Stiicke schneiden und unter das Ragout
mischen.

Gut g 400 Leberreischling
Marinade: Ol, Thymian, Wachholder,
Salz, Pfeffer, etwas Paprika

OL, 2 grof3e Zwiebeln

2 Karotten, gewiirfelt

Gut 100 g Sellerie, gewiirfelt

Ca. 100 ml Gemiisebrtihe

100 ml Rotwein

Salz und Pfeffer

Petersilie

Leberreischling in Stiicke schneiden und ein paar
Stunden marinieren. Anschliefsend gut anbraten und
aus der Pfanne geben und beiseitestellen

Zwiebel in etwas Ol andiinsten, Karotten, Sellerie sehr
kleinwiirfelig schneiden und mitdiinsten, Gemiisebriihe
aufgiefSen und einkochen.

Mit Gewiirzen Abschmecken und mit Petersilie
garnieren
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1.5.5. Leberreischling Beuschel

Ein deftiges Beuschel mit Leberreischling. Die Auberginen sollten bei diesen Rezept so
mitgekocht werden, dass sie noch leicht bissfest, aber nicht mehr pelzig schmecken.

OL, 2 grof3e Zwiebeln

1-2 Karotten

100 g Sellerie

Gut g 400 Leberreischling

1 Aubergine, in Streifen geschnitten
Ca. 400 ml Gemdiisebriihe

Thymian, Wachholder, Lorbeerblatt
Salz und Pfeffer
Petersilie

Zwiebel andiinsten, Karotten, Sellerie sehr
kleinwiirfelig schneiden und mitdiinsten,
Gemiisebriihe aufgiefSen und einkochen.

Frische Pilze in ldngliche Stiicke schneiden oder
reifSen zur SofSe geben und abschmecken.
Aubergine in ldngliche Wiirstchen schneiden und
ebenfalls zur SofSe geben.

Mit Gewiirzen Abschmecken und mit Petersilie
garnieren
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1.6.Judasohr & Herbsttrompeten

Frische Judasohren findet man vorwiegen auf halten Holunderstdmmen und Herbst oder
Totentrompeten auf moosigen Béden

1.6.1. Grundzubereitung

Diese Pilze intensivieren ihren Geschmack, wenn die vorher gut getrocknet werden., Wir
Trocknen die Pilze entweder an der Luft, wenn es noch warm genug ist oder wenn es
schneller gehen sollte in einem Dorrautomat. Fiir die Verwendung braucht es nicht
besonders viel, da die getrockneten Pilze beim einweichen wieder aufgehen. Zum
einweichen, gewiinschte Pilzmenge einfach in mit kochenden Wasser iibergiefsen und eine
Stunde ziehen lassen und mit dem Pilzwasser gemeinsam weiterverarbeiten
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1.6.2. Herbstrompeten Sofse

Ein schnelle Sofse mit getrockneten Pilzen. Am besten schmeckt sie, wenn man verschiedene
Pilze mischt, wie etwas Herbsttrompeten mit getrockneten Steinpilzen. Sollte diese Sofse zu
pilzig schmecken, so kann man sie leicht mit Cashewsanhe verfeinern. Diese Allrounder
sofSe passt zu Nudeln Gnocchi, aber auch zu Semmel oder Kartoffelknddel.

Ca 10 g getrocknete Herbsttrompeten | Pilze in 150 ml heifses Wasser fiir eine Stunde
Ca. 20 g getrocknete Waldpilze einweichen, Wasser absieben und beiseitestellen

0l eine Zwiebel

Einweichwasser Ol erhitzen, Zwiebel diinsten, mit Pilzwassser
1 TL Suppenwtirze abléschen, noch etwas einkdcheln lassen, Pilze
Zitronensaft zugeben wiirzen.

Petersilie

Salz, Pfeffer
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1.6.3. Judasohr mit Wurzelgemiisesofie

Zwiebel und Wurzelgemtise ergeben schon eine feine GrundsofSe, die mit den gut
eingeweichten und Pilzen noch verfeinert wird.

g |

Ca 10 g getrocknete Judasohren
Ca. 10 g getrocknete Waldpilze

Ol eine Zwiebel

Einweichwasser

Wurzelgemiise klein geschnitten:
Sellerie, Karotten, Petersiliewurzel
1 achtel Suppe

Salz, Pfeffer

Wahlweise:
Mit etwas Cashewsanhe verfeinern

Pilze in 150 ml heifSes Wasser fiir eine Stunde
einweichen, Wasser absieben und beiseitestellen

Ol erhitzen, Zwiebel diinsten, Wurzelgemiise
Pilze zugeben mit Sahne abléschen und wiirzen
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1.6.4. Judasohren in Rotweinsofe

Eine schnelle Zwiebelsofse mit getrockneten Judasohren und Pilzpulver, um den Geschmack
zu verstdrken.

Ol, 3 Zwiebel, klein geschnitten

150 g frische Judasohren Ol erhitzen, Zwiebel gut andiinsten, Pilze
Zwei EL Pilzpulver und Pilzpulver untermengen, mit Suppe und
Eine Tasse Suppe Rotwein abléschen, gut einkochen und

Ein Achtel Rotwein Wiirzen

Salz, Pfeffer, Petersilie
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1.7.Reizka Der Saftige

1.7.1. Grundzubereitung

Die klassische Zubereitung der verschiedenen Reizka, ist einfach den Stil entfernen und den
Pilz kurz heifs anbraten, Salzen und fertig. Der Reizka wurde friiher gerne nur kurz auf der
heifsen Herdplatte angebraten.

Da der Reizka beim putzen und Zubereiten,
stark blutet, und die Flecken nur schwer
rausgehen, sollte man am besten
entsprechende Kleidung tragen
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1.7.2. Reizka Bolognese mit Tomaten

Diese Tomaten Reizka Bolognese ist ein echter Allrounder: In Fladen, aber auch tiber
Nudeln oder Crostinis schmeckt sie ausgezeichnet. Wir kochen gerne mehr, da es sich super
portionieren und einfrieren Idfst.

Ol, zum Diinsten

1 Zwiebel, klein gewiirfelt

Ca. 40 g Sellerie, ganz klein gewiirfelt

3-4 Hdnde Reizka, klein geschnitten

1 Dose Tomaten oder eine paar frische
Tomaten, klein geschnitten

Salz und Pfeffer, ein schuss Zitrone

Umami Gewiirzmischung, Rezeptim Anhang

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel und den
Sellerie darin gut andiinsten. Klein geschnitten
Pilze zugeben, Tomaten unterriihren und alles
circa eine viertel Stunde lang einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitrone und mit
Gewlirzmischung abschmecken. Schon hat man
eine Pilzbolognese gezaubert.

Bestreicht man die Fladen mit Pilzsugo, so braucht es nur mehr etwas Salat. Besonders gut mit viel
frischem Rucula und Schnittzwiebel aus dem Garten.
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1.7.3. Gebratene Reizka & Taublinge mit Fladen

Ein schnelles und deftiges Herbstessen: Angebratene Reizka und Tdublinge, dazu ein paar
selbstgemachte Sofsen und frisches Fladenbrot.

Pfannen Fladenbrot, Rezept Inhaltsverz. Fladenbrot nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

Ol, Reizka und Téublinge

Salz, Zitrone Pilze in wenig Ol und wenden gut anbraten,

Chilisofsen, Rezept Inhaltsverz. Salzen und mit frischen Naanbrot servieren.
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1.7.4. Reizka Rosti

Ein Pilzrosti mit Reizka ist ein echter Genuss. Fiir das Rosti werden feste oder speckige
Kartoffel genommen, die vorher gekocht, aber noch sehr bissfest gekocht werden sollten.

0l 1 Kilo Kartoffel, gekocht, in Scheiben

400 g Reizka, kleinere ganz und gréfSere
geviertelt
Salz, Pfeffer, Petersilie

Kartoffel rundum leicht Knusprig
anbraten aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen

Pilze gut anbraten und wiirzen

Beides vermischen und wiirzen.
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1.8. Parasol und Safranschirmling

1.8.1. Grundzubereitung

Die Grundzubereitung ist einfach, da wir den Parasol und den Safranschirmling so gut wie
ausschliefSlich fiir Schnitzel verwenden. Der Safranschirmling ist etwas kleiner und rétet
Safranfarben am Stil und bei den Lamellen, wenn er leicht angeritzt wird.

Tipp

Die meisten ernten die und lassen die
Stdngel tibrig. Getrocknet und pulverisiert
ergeben die Stdngel eines der wiirzigsten
Pilzpulver
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1.8.2. Parasolschnitzel mit Bratkartoffel

Ein Klassiker, dass auch unter den Namen Eisbahnerschnitzel bekannt ist. Dieses Gericht
schmeckt am besten mit Salat, Kartoffel aus dem Ofen und selbstgemachter Mayo und
Ketchup

Panier
2-3 EL Brot oder Semmelbrosel | Brésel in ein Suppenteller geben und Beiseite stellen.

Gut ein Achtel Hafermilch Hafermilch mit den restlichen Zutaten in einem

2-3 EL Mehl Dinkelvollkorn und | Suppenteller zu einer dickfliissigen SofSe verrtihren.
Kichererbsenmehl gemischt
Etwas Kurkuma und Salz Pilze beidseitig in der Sofde widlzen, bis sie gut
durchtrdnkt sind. AnschliefSend in den Bréseln wdlzen.
In einer Pfanne mit wenig Ol beidseitig knusprig
herausbraten.
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1.8.3. Focaccia Sandwich mit Parasolschnitzel

Ein Parasolschnitzel passt nattirlich in Burger oder Sandwich

1 Focaccia

Tomaten, in Ringe geschnitten
Salat nach Wahl

Nach Anleitung zubereiten, backen etwas
auskiihlen lassen

Sandwich aufschneiden und belgen.
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Weitere Zutaten und Ideen

Meist essen wir die Schnitzel mit reichlich frischen Salat und Bratkartoffel. Natiirlich
eignen sich diese Schnitzel auch Perfekt fiir eine deftigen Burger!

Tipp

Parasolschnitzel eignen sich perfekt zum Einfrieren. Schnitzel zubereiten, dh. panieren und
als panierter, aber nicht gebraten, einfrieren. Eingefrorene Schnitzel, frisch aus dem
Gefrierfach in die heifse Pfanne geben und wie gewohnt herausbraten
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1.9.Der Roételritterling
1.9.1. Grundzubereitung
Der Rotelritterling gehért zu den besten Speisepilzen. Die Konsistenz ist sehr fest und sein

Geschmack, so zumindest einige Riickmeldungen, erinnert an gut angebratene Kottelets.
Die Zubereitung ist einfach: Stil entfernen und beidseitig gut durchbraten.
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1.9.3. Rotelritteling mit Zitrone & Knoblauch und Fladen

Ein hervorragendes Herbstgericht mit frischen Brot, Salat und einer knofeligen veganen
Joghurt Gurken sof3e.

Pfannen Fladenbrot, Rezept Inhaltsverz. Fladenbrot nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

0l, zerteilte Rotelritterlinge Pilze in wenig Ol und wenden gut anbraten,

Salz, Zitrone Salzen und mit frischen Naanbrot und
Joghurtsof3e servieren.

Vegane Joghurtsofe

Ein veganes Joghurt Gurke raspeln, etwas ausdriicken und mit

Eine kleine Gurke den fein geschnittenen Knoblauch

Knoblauch nach Geschmack, vermengen und etwas durchziehen lassen
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1.9.4. Schnelles Pfannensandwich mit Roételritterling

Ein Pfannensandwich hat den Vorteil, dass man keine Backofen und vorheizen benétigt,
sondern einfach den Teig etwas rundformt und das Brot in der Pfanne und wenden
herausbraten. Dann nur mehr aufschneiden und mit den gebratenen Pilzen, Salat und Sof3e
nach Wahl belegen und geniefsen

Pfannensandwich, Rezept Inhaltsverz. Pfannensandwich nach Anleitung
zubereiten und beiseitestellen.

0l, einige Rételrittelinge Ol erhitzen, Rételrittelinge beidseitig
Salz und ein Spritzer Zitrone anbraten, wiirzen und das Sandwich
Salat und Tomaten zubereiten

ChilisofSe

Pfannensandwich, sieh Anhang
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1.10.Die versteckte Triiffel

Triiffelstellen sollte man kennen, da sie versteckt unter der Erde aufzufinden sind. Wer
glaubt wir hdtten diese um hunderte Euro erstanden, der irrt sich. Sie diese Triiffel
stammen aus unserem schonen Wienerwald. Allerdings mussten wir etwas ldnger graben,
um diese zu finden, denn Trliffel verstecken sich gerne unter der Erde.

1.10.1.Grundzubereitung

Unsere Lieblingszubereitung fiir die Triiffel ist Auferst Simpel: Einfach Reiben und frisch
liber das jeweilig Gericht verstreuen.
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1.10.2.Focaccia Sandwich mit frischen Truffel

Triiffel schmecken frisch gerieben am besten, so auch diese Sommertriiffel. Ideal fiir ein
schnelles Focaccia Sandwich.

Focaccia, Rezept Inhaltsverz.

Vegane Butter

1 kleine Gurke, 4Tomaten
Etwas Salz

Frisch geriebene Trliffel

Focaccia nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

Die Focaccia aufschneiden, mit veganer
Butter bestreichen, mit Gurken und
Tomaten belegen und reichlich Triiffel
dartiber raspeln.
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1.10.3.Parmesan Triiffelsofde

Eine aullergewohnlich einfache und schmackhafte SolRe mit wenig Zutaten: selbstgemachter
Parmesan, Nudelwasser und Triffel. Dazu passen Bandnudeln oder unsere selbstgemachten
Kartoffelscherengnocchi.

In einer Minute ist die Sofse angerichtet:
zweli bis drei Schopfer Nudelwasser werden
mit geriebenen Parmesan verriihrt. Je
nachdem wie dickfliissig man die Sofse
haben mag, kann man auch mehr
Parmesan mit Nudelwasser anrtihren. Wir
finden die Sof3e perfekt, wenn sie leicht
dickfliissig ist.

Veganer Parmesan
Nudelwasser

Ein Rezept fiir unseren selbstgemachten
veganen Parmesan findet sich im
Inhaltsverz.
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1.10.4.Brot sofde mit Triiffeln

Hier trifft scheinbar arm auf reich. Brotsofsen gehéren zu einem typischen arme Leute
essen, wihrend die Trliffel fiir das Gegenteil steht. Unsere Trliffel sind gesammelt aus dem
Wienderwald. Wer gerade keine Triiffel hat, kann diese Sofse auch nur mit anderen Pilzen
Zubereiten.

2 Scheiben helles Brot ohne Rinde Brot in wenig Wasser einweichen
10 g getrocknete Pilze 150 ml Wasser | Pilze fiir 20 Min. in heifSen Wasser einweichen

Butter erhitzen etwas Pfeffer und Thymian

1 EL veganer Butter, untermischen. Eingeweichtes Brot eventuell
Pfeffer, Thymian, Salz etwas ausdriicken, mit Butter und Pilzuwasser
Etwas Hafer oder Sojacousine und Pilze mixen und wiirzen. Nach Wahl noch

etwas Soja oder Hafercousine untermengen

Veganer Parmesan Sof3e mit Nudeln oder Gnocchi abmischen,
Petersilie Parmesan, Petersilie und Triiffel dartiber reiben
1kleine Trliiffel, geraspelt und servieren
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1.11.Der Allseits bekannte Steinpilz

1.11.1.Grundzubereitung

Auch der Steinpilz schmeckt frisch gebraten am besten. Da er sich aber auch wunderbar
einfrieren ldsst wird er auch fiir Nudelsofsen oder einem Pilz Risotto verwendet
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1.11.2.Steinpilz in Algen Zitronensofse mit Pfannenfladenbrot

Flir dieses Rezept verwenden wir nur die festen Stile der Steinpilze. Da der Pilz in der
Algensof3e mariniert wird, bekommt er einen fischigen Geschmack

Pfannen Fladenbrot, Rezept Inhaltsverz.

Steinpilzstile in dicke Scheiben geschnitten

Algen Sofse
10 g Nori Algen, einige Knoblauchzehen,
etwas Zitronensaft, etwas Ol, SojasofSe

Fladenbrot nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

Steinpilze Stdngel einschneiden in der
Algensofse marinieren und beidseitig gut
herausbraten und mit frischen Tomaten
und Naanbrot servieren.
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1.11.3.Feigenpizza mit Steinpilz-Walnusssof3e

Da unser Feigenbaum im Spdtsommer reichlich Friichte trdgt, bot es sich an, eine
Feigenpizza zu kreieren. Circa 70-80 g Steinpilz-WalnusssofSe auf die Mitte des hédndisch
ausgezogenen Teiglings geben und vorsichtig mit einem Léffelriicken tiber die Pizza
verteilen. Nun wandert sie bei 240 °C Ober- und Unterhitze, fiir ca. 10 Minuten, in den
vorgeheizten Ofen.

Ol, zum Andiinsten

1 GrofSe Zwiebel, fein gehackt

1-2 Zucchini, klein gewlirfelt

200 g Steinpilze, klein geschnitten

1-2 Tomaten, fein gewiirfelt

Eine Handvoll Walnlisse, grob gehackt
Salz und Pfeffer

Zwiebel in Ol andiinsten, restliche Zutaten
zugeben, gut einkochen und mit Gewlirzen
abschmecken. Das Ganze nur mehr auskiihlen
lassen und iiber die Pizza verteilen.

Tipp: Diese SofSe passt hervorragend zu Nudeln, vor allem zu Tagliatelle. Nudeln
aldente kochen, absieben, die Sofse mit den Nudeln gut vermischen und servieren. Wie
immer: Auch bei Nudeln nicht zu viel SofSe, die Nudeln sollten nicht in der Sof3e
schwimmen.
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1.11.4.Geschnetzeltes mit Steinpilzsofse & Knodel

Wer den Geschmack von gerducherten mag, kann unsere gerducherte Mischung
dazugeben. Semmelknddel passen natiirlich immer zu diesen Rezept. Es schmeckt aber
auch wunderbar mit Kartoffel Scherengnocchi oder mit Bandnudeln.

Ein grofdartiges Rezept fiir das wir
Steinpilze aus der Tiefkiihltruhe und
getrocknete Steinpilze verwenden.
Getrocknete Pilze haben in der Regel ein
intensiveres Aroma als frische Pilze

Knddel, Rezept Inhaltsverz.

1 Handvoll getrocknete Steinpilze

OL, 2 grofde Zwiebeln, klein geschnitten
1 grofse Karotte, klein geschnitten

100 g Sellerie, klein geschnitten

400 - 600 g Steinpilze, klein geschnitten
400 -500 ml Gemtisebriihe

Salz, Pfeffer, Thymian, Majoran

Knddel nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

Getrocknete Pilze mit kochendem Wasser
libergiefsen und ziehen lassen.

Zwiebel andliinsten, Karotten, Sellerie
mitdiinsten, Pilze zugeben, eingeweichte
Pilze samt Pilzwasser und Gemtlisebriihe
untermengen und einkochen.

56




1.12.Der Frauentiubling

1.12.1.Grundzubereitung

Feste Konsistenz und ein unschlagbarer Pilzgeschmack! Der Frauentdubling ist nicht
umsonst einer der beliebtesten Speisepilze. Sein Geschmack kommt angebraten mit
Abstand am besten zur Geltung gelangt. Es reicht etwas Ol, die Pilze ohne Steil zuerst von
der Lammelenseite gut anbraten, bis sie Farbe bekommen, dann umdrehen und fertig
braten. Etwas Salz als wiirze reicht schon.
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1.12.2.Gebratene Frauentaublinge mit Salat und Naan

Ein Einfaches, sehr schnelles und unglaublich geschmackvolles Rezept. Etwas Salat aus den
Garten und frische Naanbrot. Das Rezept fiir das Naanbrot findet sich im Anhang

2} m/ :F

1 ,«M»
d ; :

Pfannen Fladenbrot, Rezept Inhaltsverz. Fladenbrot nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

Etwas Ol

Frauentdublinge, ein grobe Stiicke zerteilt

Salz, Pfeffer Frauentdiublingen in wenig Ol und wenden

Petersilie gut anbraten, Salzen und mit frischen

Salat nach Wahl Naanbrot und Salat servieren.
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1.12.3.Taublings Bolognese

Ein Einfaches sehr vielseitiges Gericht, das als Flille in Fladen passt, aber auch auf Crostinis
oder kalt als Dip zu frischen Fladen. Nicht zu vergessen als Sugo tiber Nudel. Nattirlich
kann man diese Bolognese auch mit gekauften Pilzen wie Champions zubereiten. Eine
geschmackvolle Aufwertung erhdlt die gekaufte Variante, wenn man einige getrocknete
Steinpilze, die fast tiberall erhdltlich sind, beiftigt. Wir kochen gerne mehr, da es sich super
portionieren und einfrieren ldfst.

-

Ol zum Diinsten Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel

1 Zwiebel, klein gewlirfelt darin andiinsten. Klein geschnitten Pilze,

1 - 2 EL Pilzpulver, Rezept im Anhang wenn es Champions sind, bei Seitlingen, sie

3-4 Hdinde frische Pilze, klein geschnitten ldngs der Pilzfaser aufreifden, so behalten

Ein Glas eingeweckte Tomaten oder sie ihre Konsitenz und Pilzpulver

paar frische Tomaten, klein geschnitten dazugeben und mitdiinsten. Tomaten

Ein paar in Ol eingelegte Tomaten, klein unterriihren und alles circa eine viertel

geschnitten Stunde lang einkochen lassen. Je nach

Selbstgemachtge Suppenwlirze Geschmack mit etwas selbstgemachter

Pfeffer, Thymiansalz Suppenwiirze, Salz und Pfeffer
abschmecken. Schon hat man eine
Pilzbolognese gezaubert.
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1.13.Der Semmelstoppelpilz

1.13.1.Grundzubereitung

Der Semmelstoppelpilz tritt meist, wenn man ihn findet, in grofsen Mengen auf. Seine
Konsistenz ist sehr fest und er hdlt gut fiinf Tage im Kiihlschrank. Ein perfekter Pilz fiir
Sofden. Er hdlt selbst, wenn er lange gegart wird seine feste Form bei. Am besten schmecken
die noch etwas kleineren Exemplare.
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1.13.2.Der Semmelstoppelpilz Kartoffelgulasch

Wir kochen fiir dieses Gericht die Kartoffel extra, da sie nachdem sie weichgekocht sind, mit
dem Kartoffelstamper bearbeitet werden und dann unter die SofSe gemischt. Man kann
einen Teil der Kartoffel auch als Stiicke zugeben. Die diesen Gericht passt vieles:
Bandnudeln, Knédel oder Scherennudeln.

10 g getrocknete Pilze 100 ml
Wasser

600 g Kartoffeln, klein gewtirfelt

01, 2 grofSe Zwiebel

2-3 EL Tomatenmark

300-400 g klein geschnitten Pilze
1 EL scharfes Paprikapulver

Ca. 200- 300 ml Gemiisebriihe
Majoran, Thymian

Salz, Pfeffer, Petersilie

Pilze in heifsen Wasser einweichen und
beiseitestellen

Kartoffeln in wenig Wasser garkochen und
beiseitestellen

Zwiebeln andiinsten, Tomatenmark zugeben und
mitdiinsten, Pilze zugeben, mit Paprika wiirzen.
Gemiisebrtihe zugiefden und getrocknete Pilze mit
Pilzwasser zugeben. Gargekochte Erddpfel mit der
Gabel zerdriicken und untermengen. Falls es zu
dickfliissig ist, noch etwas Suppe zugiefsen und kurz
auf kécheln lassen. Wiirzen und abschmecken.
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1.13.3.Cremige Semmelstoppelpilzsofde

Eine wunderbar cremige SofSe, wer keine Cashewsanhe zubereitet hat, kann nattirlich auch
Hafersahne verwenden oder 1 TL Maisstdrke in kalten Wasser auflosen und damit die Sofse
cremig eindicken.

10 g getrocknete Pilze 100 ml Wasser Pilze in heifen Wasser einweichen und
beiseitestellen
0l, 1 grof3e Zwiebel, fein geschnitten Zwiebeln andiinsten, Tomatenmark zugeben
300-400 g klein geschnitten Pilze und mitdiinsten, Pilze zugeben, Gemiisebriihe
Ca. 200- 300 ml Gemiisebrtihe zugiefden und getrocknete Pilze mit Pilzwasser
Majoran, Thymian zugeben. Kurz auf kécheln lassen, wiirzen und
Salz, Pfeffer, Paprika, Petersilie abschmecken. Am Schluss mit Sahne verfeinern
Cashewsanhe
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1.13.4.Carbonare mit Semmelstoppelpilz & gerauchertem

Ein Pilz, den wir bis Anfang Dezember in grofsSen Mengen finden. Der Semmelstoppelpilz
schmeckt dhnlich wie Eierschwammerl, wodurch er sich leicht ersetzen Idsst. Diese Sof3e
passt zu Nudeln ebenso wie zu Scherengnocchi.

0l, 1 Zwiebel, klein geschnitten
300 g Semmelstoppelpilze, klein geschnitten | Zwiebel gut in Ol andiinsten, Pilze

Selbstgemachte Cashewsanhe untermengen und ein paar Minuten

Ein Schopfer Nudelwasser mitdiinsten, Sahne und Nudelwasser
Etwas Paprikapulver zugeben, wiirzen, Parmesan unter die
Salz, Pfeffer Sof3e reiben und mit Petersilie garnieren
Petersilie

selbstgemachter veganer Parmesan
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1.14.Der Austernseitling aus dem Wald

1.14.1.Grundzubereitung

Austernseitling findet man im Wald meist in der kalten Jahreszeit an Baumstiimpfen.
Dieser Pilz Idsst sich auch sehr einfach ziichten, dazu mehr im ndchsten Kapitel. Der
gesammelte Austernseitling hat eine wirklich aufSergewéhnlich feste Konsistenz, so dass
man ihn gut durchbraten sollte.
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1.15.1.Carbonare mit Austernpilzen aus dem Wald

Bei diesen Carbonara werden die Pilze wirklich gut angebraten. Wer keine geziichteten
Austernseitlinge hat, in den meisten gut sortierten Geschdften sind sie erhdltlich. Bei der
Zubereitung der Austernseitlinge ist es wichtig, sie der Faser nach einfach mit den Hdnden
in ldngliche Stiicke zu reifsen und nicht quer der Faser zu schneiden, da sie sie am besten
die Konsistenz behalten.

200 g Austernpilze Austernpilze gut anbraten und beiseitestellen
Etwas vegane Butter Etwas vegane Butter erwdrmen, Nudelwasser
Zwei Schopfer Nudelwasser mit Hefeflocken, Parmesan und Gewtlirzen

2-3 EL Hefeflocken vermengen, gut mischen und tiber die Nudeln
Reichlich selbstgemachter Parmesan oder Scherennudeln geben. Am Schluss die
Wahlweise: Kala Namak gebratenen Austernpilze iiber die Nudeln mit
Petersilie Sof3e verteilen

Salz, Pfeffer

Tipp: Kala Namak ist ein Gewtirz, dass original nach Ei schmeckt.
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1.15.2.Kohlgemiise mit Auster Seitling in Sesamsof3e & Pfannenfladenbrot

Ein spdtherbstliches Gericht. Die Kohlsorten stammen aus dem Garten Anfang Dezember
und die Auster Seitlinge sind ein befanden sich ebenfalls Anfang Dezember an einen
liegenden Baumstamm im Wald. Der ganze Stamm war voll damit.

Pfannen Fladenbrot, Rezept Inhaltsverz.

300 g Austernseitlinge

400 g Scherennudeln

Etwas Ol

eine Zwiebel, in Ringe geschnitten
Brokkoli Réschen und Bldtter
Strunk von Chinakohl

Bldtter vom Ewigen Kohl
Seitenbldtter Winterkohl

Etwas Suppe

2-3 EL pikante Sesamsofse, Rezept...
Salz, Pfeffer

Fladenbrot nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

Austernseitlingen
gut anbraten und beiseitestellen

Scherennudeln nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen

Ol erhitzen, Zwiebel andiinsten, Gemiise der
reihe nachzugeben, mit etwas Suppe
aufgiefSen, und kurz einkdcheln, bis das
Gemdiise weich aber noch knackig ist.
Scherennudeln und Pilze untermengen und
wiirzen.
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2. Die bunten Selbstgeziichteten Seitlinge

Seitlinge selbst ziichten geht einfach und nach ein paar Wochen, ragen schon die Pilze aus
den Tépfe und Sicken, wo sie geziichtet werden. Uber Pilzzucht, gibt es auf dieser
Homepage ein eigenes Buch.
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2.1. Pilzsucht: Alles wird Verwertet

Pilzzucht ist 6kologisch unschlagbar, da keine Energie und so gut wie keine Ressourcen
bendétigt werden. Die Pilze wachsen auf Substrat wie Stroh oder alten Kaffeesud und in
Behdltern, die eigentlich meist mit Miill landen, wie alten Futtersdcken, leeren Schachteln
oder Tépfen vom Flohmarkt.
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2.2. Grundzubereitung

Fliir die Grundzubereitung werden die Reifen Pilze geerntet und der Ldnge nach gerissen,
da sie so ihre Konsistenz behalten. Feste Seitlinge lassen sich sehr leicht ldngs ihrer Faser

mit den Hdnden reifsen und zerteilen. Am besten schmecken sie gebraten, in ein Gyros oder
in eine Doner.
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2.3.Seitlinge gebraten in Weifwein Zitronensof3e

Ein einfaches, kdstliches Sommeressen. Gebratene Seitlinge in Zitronenweinsofsen. Dazu
gibt’s Salat und frisches Naanbrot. Besonders gut passt hier unsere Zitronenpaste dazu

Pfannen Fladenbrot, Rezept Inhaltsverz. Fladenbrot nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

Ol, Ca. 600 .800 g Rosa Seitling Seitlinge unter wenden in wenig Ol

100 ml Weillwein, anbraten mit Weifswein aufgiefSen. Am

1 Zitrone Saft und Schale Schluss den Zitronensaft und den Abrieb

Salz und etwas Pfeffer der Zitrone zugeben und etwas wiirzen.

Wahlweise

1 EL Zitronenpaste
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2.4. Gebratene Austern Seitlinge mit Bratkartoffel und Bliitensalat

Ein wirklich schnelles Rezept. Fiir den Salat nehmen wir die Bliiten der Taglilien. Damit es
ein richtig ausgiebiges essen wird kommt noch Bratkartoffel und Pfannenfladenbrot auf
den Tisch. Dazu noch einige Chilisofen.

AT &P
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Pfannen Fladenbrot, Rezept Inhaltsverz. Fladenbrot nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

Etwas Ol
600 g Seitlinge Ol erhitzen Seitlinge anbraten,
1-2 EL Knoblauchpaste Knoblauchpaste untermengen und wiirzen.
Salz, Pfeffer Salat nach Wahl zubereiten und mit den
Salat nach Wahl Ofenkartoffeln und den frischen Brot
Bratkarotffel servieren

Bratkartoffeln mit Rosmarin

Die Kartoffeln schdlen, vierteln und in kochendem Wasser nicht ganz weich kochen. Die
heifsen Kartoffeln auf einem Backblech verteilen, mit etwas Olivenknoblauchél betrdufeln
und den Rosmarin dartiber streuen. In den vorgeheizten Backofen schieben und bei 240
Grad Umluft fiir gut 20 Minuten backen, bis die Kartoffeln knusprig sind.

6-8 grofse Kartoffeln
Olivenknoblauchél zum Bestreichen
Rosmarin, nach Geschmack

Tipp: Bevor man die Kartoffeln ins Wasser gibt, einen Teeldffel Backpulver ins kochende
Wasser geben, dann bekommen die Kartoffeln eine ganz besondere Kruste. Aber Vorsicht,
durch das Backpulver schdumt das Wasser kurz in die Héhe.
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2.5. Gebratene Seitlinge mit Nudeln

Das Gericht braucht nicht so lang wie die Nudeln kochen. Also, gleich das Nudelwasser
zustellen und schon kann man die Seitlinge anbraten.

01, 600 g Seitlinge Ein wenig Ol einer Pfanne vorheizen,

Salz, Pfeffer Seitlingen kurz, dafiir mit sehr hoher Hitze,
Zwei Schopfer Nudelwasser anbraten, bis sie ganz leicht knusprig sind,
Zitronensaft mit Nudelwasser abléschen, Zitronensaft
Zitronenschale und abrieb der Schale untermengen und
Petersilie mit Nudeln nach Wahl vermengen.
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2.6.Sommersalat mit Austernseitlingen und gesauertem Pfannenfladenbrot

Ein wunderbarer Sommersalat mit frischen Austernseitlingen. Dazu noch gewlirztes
Fladenbrot. Ein unglaublicher Genuss!

Pfannen Fladenbrot, Rezept Inhaltsverz. Fladenbrot nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

600 g Austernseitlinge )

In streifen gerissen Seitlinge in Wenig OIgut anbraten und
beiseitestellen

Sommersalat

4-6 Tomaten, klein geschnitten

1 Gurke, klein geschnitten

1 Kopf Chicorée, klein geschnitten

1 rote Zwiebel, fein gehackt
Gartenkrduter nach Wahl

Zitrone, ein kleiner Schuss Essig und 0l

Die Salatzutaten gut abmischen, die
gebratenen Pilze dartiber verteilen und mit
dem Fladenbrot servieren.
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2.7.Seitlings Pilzschnitzel Natur mit ungesiuerten Fladenbrot

Flir dieses Gericht werden die Seitlinge nicht der Ldnge nach aufgerissen, sondern
mariniert und zusammengepresst. Man kann sie beim marinieren schon Pressen oder
anschliefSend. Zum pressen einfach die Pilze in der Marinade beschweren.

i
&

Ungesduertes Fladenbrot, Rezept
Inhaltsverz.

Ein zusammenhdngenden Seitlingsbiinbel
Marinade: Ol, Paprika, Salz, Pfeffer, Zitrone
Salat nach Wahl

Ungesduertes Fladenbrot nach Anleitung
zubereiten und beiseitestellen.

Seitlingsbiinbel in der Marinade etwas
ziehen lassen und in der heifsen Pfanne mit
wenig Ol gut anbraten. Dabei die Seitlinge
mit einen Kochléffel krdftig flach driicken
und wenden
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2.8. Diirum mit selbstgeziichteten Seitlingen

Diirum mit Yufkateig. Yufka bedeutet so viel wie zerbrechlich, was ein Hinweis darauf ist,
dass der Teig sehr diinn ausgerollt werden sollte. Der Teig besteht nur aus Mehl, Wasser,
Salz und einem kleinen Schuss Olivenél. Wir verwenden hierfiir den ungesduerten
Fladenteig.

Ungesduertes Fladenbrot, Rezept Inhaltsverz. | Ungesduertes Fladenbrot nach Anleitung
zubereiten und beiseitestellen.

Ca 300 g Seitlinge Seitlinge in wenig Ol von allen Seiten gut
anbraten

Vegane Joghurtsof3e Die ungesduerten Fladen mit der

Ca. 200 ml Naturjoghurt mit Joghurtsofse bestreichen, Seitlinge,

Krdutern bzw. der Saison vermischen. Tomaten- und Gurkenwiirfel dartiber
geben.

4-6 Tomaten In Wiirfel geschnitten

1 Gurke In Wiirfel geschnitten Je nach Geschmack mit Chiliflocken

Chiliflocken wiirzen und einrollen.
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2.9.Doner Kebab mit Austernseitlingen

Ein wunderbarer Doner mit frischen Pilzen und zahlreichen kleine Zutaten und Sofsen, wie
unsere ChilosofSen

Déner, Rezept Inhaltsverz. Déner nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen.

Ca 300 g Seitlinge Seitlinge in wenig Ol von allen Seiten gut
anbraten

Vegane Joghurtsofse mit Krdutern Die ungesduerten Fladen mit der

3-4 Tomaten In Wiirfel geschnitten Joghurtsofse bestreichen, Seitlinge,

1 Gurke In Wiirfel geschnitten Tomaten- und Gurkenwiirfel dartiber

1 roter Zwiebel, in Ringe geschnitten+ geben.

1 kleiner Chicorée

12 TL Chilisof3e, RRezept Inhaltsverz. Déner aufschneiden und nach Lust und
Geschmack belegen
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2.10.Seitlings Gyros mit Salat & Ungesduerten Fladen

Griechisches Gyros gehért zu unseren Lieblingsrezepten. Vor allem an einem heifsen
Sommerabend ist dieses Pilzgyros ein untibertroffenes Abendessen. Wie zu klassischem
Gyros gibt es bei uns dazu ein Zaziki mit frischem Schnittknoblauch und einen Tomaten-
Gurken-Salat mit reichlich Zwiebeln.
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Die fertigen Fladen sofort auf einen Teller geben und mit einem Glasdeckel abdecken,
damit sie weich bleiben.

Ungesduertes Fladenbrot, Rezept
Inhaltsverz.

Vegane Joghurtsofse mit Bliiten
Ca. 200 ml Naturjoghurt
Krdutern bzw. Wildkrdutern
Und Bliiten

Tomaten-Gurken-Salat

ein paar grofse Tomaten, aufgeschnitten
1 Gurke, gewiirfelt

1 Zwiebel, fein geschnitten
Kartenkrduter

Essig, O, Salz

Ungesduertes Fladenbrot nach Anleitung
zubereiten und beiseitestellen.

Ca. 200 ml Naturjoghurt mit Krdutern bzw.
der Saison vermischen und mit Bliiten
garnieren

Salat gut amischen und wiirzen und mit
frischen Krdutern garnieren

Die Fladen mit den restlichen Zutaten
anrichten. Dazu passen Bratkartoffeln mit
Rosmarin.
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3. Kleine Pilzgerichte mit Mischpilzen

Fliir diese Gerichte verelenden wir die unterschiedlichsten Pilze: verschiedenste gesammelte
Waldpilze und unseren geziichteten Seitlinge.
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3.1.1. Pilzaufstriche mit Varianten

Pilzaufstriche lassen sich endlos variieren: Es braucht Grundzutaten wie gemahlene Kerne
oder Bohnen, dazu noch Gewtiirze und dann natiirlich noch frische oder getrocknete
eingeweichte Pilze.

Besonders gut zu Pilzaufstrichen
passte in deftiges
Roggensauerteigbrot

Auf unserer Homepage finden sich
passende Rezepte dazu.

3.1.2. Pilzaufstrich mit Sonnenblumenkernen

0l, 1Zwiebel Zwiebel gut andtinsten, kleingeschnittene
100 g Pilze nach Wahl Pilze mitdiinsten. Sonnenblumenkerne fein
150 g Sonnenblumenkerne malen. Mit den tibrigen Zutaten im Mixer
Etwas Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer unter der Zugabe von etwas Gemiisebrtihe
Eventuell noch gerducherten Paprika oder | so mixen, dass die Konsistenz einen feinen
Rduchersalz untermengen Aufstrich ergibt.

Ein Pilzaufstrich mit einen grofsen
gesduerten Fladenbrot
Rezept siehe Inhaltsverz.
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3.1.3. Geraucherter Pilzaufstrich mit Sonnenblumenkerne

Wer den Geschmack von Gerduchertem
mag, wird diesen Aufstrich mit etwas
Rducherpaprika lieben. Allerdings sollte
man von einem gut gerducherten Paprika
auch nicht zu viel nehmen.

3.1.4. Pilzaufstrich mit Walntlissen und Majoran

Pilze, Walniisse und Majoran passen perfekt
zusammen. Ganz besonders, wenn man
nicht alle Niisse fein vermixt, sondern einen
Teil grob gehackte zugibt.

Ol 1 Zwiebel

100 g Pilze nach Wahl

150 g Walntisse fein gemahlen

50 g Walniisse grob gehackt

Etwas Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer, Majoran

Zwiebel andiinsten, kleingeschnittene Pilze
mitdiinsten. Walniisse fein malen, mit den
librigen Zutaten im Mixer unter der Zugabe
von Gemiisebriihe mixen, bis ein feiner
Aufstrich entsteht. Am Schluss noch mit
grob gehackten Niissen vermengen und
abschmecken.
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3.1.5. Pilz-Bohnenaufstrich

Fliir diesen Aufstrich kann man Bohnen tiber
Nacht einweichen und am néichsten Tag
aufkochen oder, wenn es schnell gehen soll,
auch eine Dose Kidney-Bohnen verwenden

0l 1 Zwiebel

100 g Pilze nach Wahl

Eine Dose Bohnen

Salz, Pfeffer, etwas Paprika, nach
Geschmack auch gerducherter Paprika

Zwiebel andiinsten, kleingeschnittene Pilze
mitdiinsten. Bohnen im Mixer fein plirieren
und mit den tibrigen Zutaten mixen und
wiirzen.
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3.1.6. Tomaten Pilzpaste

Diese Pilzpaste schmeckt besonders gut zu Crostini. Fiir diese Sofse verwenden wir
verschiedene Réhrlinge, wie Hexenréhlinge und Steinpilze, aus dem Wad. Aber man kann natiirlich
auch gemischte Seitlinge nehmen

0l eine Zwiebel

200 g Waldpilze gemischt

5-6 grofse Tomaten

Knoblauch, Salz, Pfeffer, Oregano

Ol erhitzen, Zwiebel andiinsten, Pilze
dazugeben und ebenfalls diinsten. Klein
geschnittene Tomaten untermengen und
einkochen. Am Schluss noch Knoblauch
zugeben und mit Gewlirzen abschmecken.

Diese Pilzcrostini mit selbst gebackenem Brot
sind unvergleichlich. Natiirlich kann man auch
Toastbrot verwenden. Aber wer diese Brétchen
einmal macht wird sie wieder machen. Weil sie
einfach sind und super gut schmecken! Im
Anhang findet sich eine genaue Anleitung unter
Weckerl

Besonders gut ist dieses kleine Gericht, wenn man die Brotchen ein wenig mit Olivenél und
viel Knoblauch bestreicht und nochmals in den Ofen steckt und dann mit der Pilzpaste
bestreicht und sofort warm serviert.
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3.2.Kleines fiir Zwischendurch: Pilzlaberl-Puffer -Burger- Balassn

Fiir Pilzburger kénnen alle gdngigen Speisepilze verwendet werden. Geschmacklich
verbessert werden Pilzburger, wenn man Pilzpulver dazu gibt. Im Anhang findet sich ein
Rezept dazu
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3.2.1. Ein paar Tipps damit die Laberl gelingen

Fiir unsere Pilzburger verwenden wir gerne Waldpilze. Doch auch Champignons oder
Krduterseitlingen schmecken hervorragend. Um den Pilzgeschmack besonders hervorzuheben,
konnen getrocknete, eingeweichte Steinpilze oder Steinpilzpulver in die Masse miteingearbeitet
werden.

Pilzlaberl gehdren zu den echten deftigen Laberl. Da wir meist Unmenge an Pilzen aus dem Wald
haben, gibt’s reichlich davon.

Pilzburger lassen sich schier endlos variieren und schmecken phantastisch: Ob als Hauptgericht mit
Salat und Kartoffeln, ein selbstgemachtes Baguette mit Tomaten und etwas Salat oder einfach nur
als Jause bei einer Wanderung. So oder so ein Leckerbissen.

Wenn die Konsistenz nicht ganz passt und die Laibchen zu weich sind, so kann man sie mit
aufgekochten Haferflocken oder durch die Zugabe von Lupinenmehl leicht binden. Ebenfalls leicht
lassen sich Laibchen mit Flohsamenschalen binden. Aber Vorsicht, die nehmen derart viel Wasser
auf, dass man sie sehr wirklich sparsam verwenden soll

Sollten die Laibchen hingegen etwas fluffiger werden, so kann man immer altes Dinkelbrot oder
Semmelwiirfel zur Masse mischen. Wenn man gerade kein altes Brot hat, so kann man Laibchen
auch mit zerbréselten Reiswaffeln, die man zur jeweiligen Masse hinzugibt, noch fluffiger machen.
Natiirlich kann man zu den Pilzen auch noch Zucchini oder Karotten hinein raspeln.

Die verschiedenen Burgers sind eine ideale Jause fiir Wandertouren oder als Hauptgericht mit
gerdsteten Kartoffeln und Salat. Je nach dem. Fiir Veganer fast unverzichtbar!
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3.2.2. Pilzlaberl mit Gemiise

Gemdise lassen sich immer in Laberl einarbeiten, dazu ein Quellsttick aus Flocken und
Saaten, dass mit Pilzpulver gewlirzt wird.

Quellsttick
80 g Haferflocken Zutaten fiir das Quellstiick vermengen und
30 g Leinsamenmehl ein paar Stunden stehen lassen.

7 g Flohsamenschalen
1 EL Pilzpulver

220 ml kochendes Wasser

Gemiise Ol erhitzen, Zwiebel andiinsten.

0l, 1 Zwiebel Alle Zutaten gut vermengen und etwas
150 Zucchini, geraspelt durchkneten und Laibchen formen

150 Pilze, gewtirfelt

2 EL Leinsamenmehl

2 EL Pilzpulver Laibchen beidseitig in wenig Ol anbraten.
Salz Pfeffer

Verschiedene Waldpilze:
Hexenréhrling,
Ldrchenrohrling,
Rotkappe und
Rotfufsréhling
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3.2.3. Haferflockenburger mit Pilzen und Saaten

Flockiger und flaumiger werden die Burger, wenn man circa eine Handvoll Semmelwiirfel
dazugibt. Wenn die Masse etwas zu weich ist, Flocken untermengen, so dass wirklich eine gut
formbare Masse entsteht. Leichter zu verarbeiten sind sie in ausgekiihlter Form. Man kann die
Masse auch vorbereiten und in den Kiihlschrank stellen. Wer méchte, kann jederzeit zu der
Masse einen EL Lupinenmehl beigeben.




Flir diese Burger Pattys gibt’s zwei Rezepte. Unter einem wurden Weisbrotwiirfel gemischt,

da noch reichlich Weckerl da waren

Ol zum Anschwitzen

1 Zwiebel, fein geschnitten

150 g Pilze klein geschnitten

30 - 50 g grob geschrotete Walntisse

1 EL Pilzpulver, Rezept s. Inhaltsverz.

170 Haferflocken

90-100 ml Suppe mit 7 g Flohsamenschalen
Salz, Pfeffer

Harissa, Rezept s. Inhaltsverz

2 EL Kartoffelmehl

Fiir die Zubereitung Ol erhitzen,
kleingeschnittenen Zwiebel darin
anschwitzen, kleingeschnittene Pilze, Niisse
und Pilzpulver kurz mitbraten, Haferlocken
untermengen, mit Suppe und Saaten
aufgiefden, die gesamte Masse wiirzen und
unter stdndigem Riihren kurz einkochen.

Masse etwas auskiihlen lassen, mit Mehl
stduben und kurz durchkneten. Aus der
Masse mit nassen Hdnden Burger formen
und mit ganz wenig Ol, unter mehrmaligem
Wenden, knusprig braten.

Etwas Ol, 1 Zwiebel

150 g Pilze nach Wahl

200 g grobe Haferflocken

30 g Leinsamen u Chiasmen geschrotet
Circa 200-250 ml Gemiisebrtihe

zwei Handvoll Weisbrotwiirfel
Gewlirze je nach Geschmacksvorlieben:
Salz, Pfeffer, Prise Chili

Geschnittene Zwiebel gut andiinsten,
klein geschnittene Pilze mitdiinsten, mit
Haferflocken, Samen und Gemtisebriihe
aufgiefsen und Semmelwiirfel
unterriihren und wiirzen.

Ungefdhr fiinf Minuten unter stdndigem
Riihren - damit es nicht anhockt -
aufkochen und etwas abkiihlen lassen.
Dann Laibchen formen und ein paar
Minuten beidseitig goldbraun anbraten.
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3.2.4. Reiswaffel-Pilz-Burger

Reiswaffeln machen Burger luftiger. Achtung beim Zerkleinern: In einem starken
Mixer bleibt in ein paar Sekunden nichts mehr iiber von der grobkdrnigen Struktur.
Ganz kurz mixen oder mit der Hand zerbréseln, dann mit Gemlisebriihe, Flocken und
Gewtirzen einweichen.

50 g grobe Reiswaffeln
50 g Dinkelflocken
100 ml Gemiisebriihe

Etwas Ol, 1 Zwiebel

100 g Pilz nach Wahl

100 ml Gemtisebriihe

Ein EL Mehl nach Wahl
Salz und Pfeffer

Wahlweise

Gemahlene Haferflocken

Reiswaffeln kurz im Mixer oder der Hand zerkrtimeln,
Flocken zugeben und mit ca. 100 ml heifder Gemiisebriihe
tibergiefden und durchziehen lassen.

Zwiebel andiinsten, klein geschnittene Pilze untermengen,
diinsten und mit Briihe abléschen und etwas einkdcheln
lassen. Masse mit den Reiswaffeln Dinkelmischung
vermengen, einen guten EL Mehl zugeben und
durchkneten. Wenn die Masse noch zu weich ist mit
gemahlenen Haferflocken binden

Anschliefsend etwas ausktihlen lassen, Burger formen und
beidseitig herausbraten.
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3.2.5. Geraucherte Altbrotburger mit Pilzen

Am besten fiir diese Burger ist natlirlich reines Sauerteigbrot. Als Flocken kann man
auch Gersten-Dinkel oder Roggenflocken untermengen. Auch bei Gewiirzen kann man
experimentieren: Traditionell passt dieser Burger zu Majoran und Bohnenkraut oder zu
orientalischen Gewlirzmischungen. Besonders gut sind sie mit Gerduchertem:
Gerduchertes Salz oder gerducherten Paprika. Durch die Zugabe von geschroteten
Kdrnern werden die Laibchen knackiger.

200 g altes Brot, gewiirfelt Brotwiirfel und Flocken mit kochender
Zwei drei Hand Haferflocken Gemtisebrtihe tibergiefSen und

400 ml Gemdlisebriihe aufweichen lassen.

0l, Zwiebel Ol erhitzen, Zwiebel andiinsten, Pilze
100 g Pilz nach Wahl zugeben und mitdiinsten. Gewlirfeltes,
Grob geschrotete Sonnenblumen oder aufgeweichtes Brot, Flocken und Korner
Kiirbiskerne beigeben, gut durchmischen und wiirzen.
Gewlirze nach Geschmack: Salz und Masse etwas auskiihlen lassen. Burger
Pfeffer, Majoran und Bohnenkraut, formen und sie von jeder Seite goldbraun
gerduchertes Salz und gerducherter herausbacken.

Paprika
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3.2.1. Kartoffelpuffer mit Pilzen

Kartoffelpuffer mit Pilzen sind einfach ein Gedicht. Kartoffelpuffer werden fluffiger,
wenn man eine Handvoll Semmelwiirfel untermengt. Dann das Kartoffelwasser, das
beim Reiben entsteht, nicht wegleeren, sondern die ganze Masse mit den

Semmelwiirfeln vermengen.

Ol 1 Zwiebel

100-200 g Pilze nach Wahl

500 Gramm Kartoffeln

2 - 3 Essloffel Dinkel oder Haferflocken
Salz und Pfeffer

Feingeschnittene Zwiebel diinsten, Pilze
zugeben und mitdiinsten.

Rohe Kartoffeln raspeln, Haferflocken
untermischen, wiirzen und kleine
Laibchen formen. Anschliefsend
beidseitig herausbraten.
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3.3.Kleine Pizzas fiir zwischendurch

Auch hier findet sich im Anhang eine genaue Anleitung fiir die Teigzubereitung. Fiir diese
kleinen kostlichen Pizzas reichen Teiglinge zu gut hundert Gramm. Dieser Teig hdlt im
Kiihlschrank einige Tage, so dass man nur den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen muss,
einen geschdtzten Essléffel davon abstechen, auf die Arbeitsplatte legen und ausziehen.
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3.3.1. Kleine Pizza mit Krauser Glucke

Die Krause Glucke gehort zu den besten Waldpilzen. Der Geschmack ist einzigartig und
passt hervorragend auf eine Pizza.

Pizzateig, Rezept s. Inhaltserz. Pizzateig nach Anleitung zubereiten.
Ol Kraus Glucke Ol erhitzen und Pilze daran kurz anbraten.
Salz, Pfeffer

Ofen vorheizen, Pizza bei 240 Grad zwischen 5 und
10 Minuten backen, je nachdem, wie heif3 der Ofen
tatsdchlich aufheizt.

Tomatensofse

Olivendél, etwas Knoblauch Oliven erhitzen Knoblauch kurz anbraten,
1 Dose Tomaten Tomaten zugeben, etwas einkochen lassen
Toskanisch Gewlirzmischung und wiirzen

Salz Pfeffer
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3.3.2. Kleine Steinpilz Pizza

TomatensofSe und frische Steinpilze. Gewlirzt wird nur mit etwas Thymiansalz, dass
hervorragend zu Pilzen passt.

Pizzateig, Rezept s. Inhaltserz. Pizzateig nach Anleitung zubereiten.

01, Steinpilze Ol erhitzen und Pilze daran kurz anbraten.

Salz, Pfeffer Ofen vorheizen, Pizza bei 240 Grad zwischen 5 und 10
Minuten backen, je nachdem, wie heifs der Ofen
tatsdchlich aufheizt.

Tomatensofse

Olivendél, etwas Knoblauch Oliven erhitzen Knoblauch kurz anbraten,

1 Dose Tomaten Tomaten zugeben, etwas einkochen lassen

Toskanisch Gewlirzmischung und wiirzen

Salz Pfeffer
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3.3.3. Balassn mit Waldpilzen und Niissen

Balassn sind einfach Teigtaschen, die zusammengeklappt und in der Pfanne
herausgebraten werden. Eine genaue Anleitung findet sich im Anhang im
Inhaltsverzeichnis. Eine ideale Fiillung fiir Teigtaschen: Pilze, Niisse, Tomaten und gute
Gewlirze. Fiillungen wie diese lassen sich nattirlich fast endlos variieren.

Balassn, Rezept Inhaltsverz. Balassn nach Anleitung zubereiten

Zwei Handvoll Waldpilze, klein geschnitten | Pilze in wenige Ol gut anbraten, Zucchini

1 Zucchini, in Wiirfel geschnitten untermengen, ein paar Minuten mit den
1 feste Tomaten, in Wiirfel geschnitten Pilzen braten, Tomate zugeben und noch
5-6 Walniisse, grob gehackt etwas einkochen. Am Schluss Walniisse
Salz, Pfeffer, Thymian untermengen und Wiirzen. Bevor die

Teiglinge belegt werden, auskiihlen lassen.

Tipp:Natiirlich kann man auch gekaufte Seitlinge oder Chmapions verwenden.
Geschmacklich sind getrocknete Steinpilze oder Steinpilzpulver eine hervorrgande
ergdnzung zu gekauften Pilzen.
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4. Deftige Pilzgerichte mit Mischpilzen

4.1. Cashew Sof3e mit Pilzen

Eine wunderbare und sehr schnell zubereitet, zumindest wenn Cashew sahne und
getrocknete Pilze vorritig sind. Wer keine getrockneten Pilze hat, kann fiir diese Sofse aus
Champions mit den Zwiebel anrdsten, mit Suppe aufgiefSen und mit Cashew sahne
eindicken und wiirzen.

Eine kleine Zwiebel, fein geschnitten

1 EL Getrocknete Pilze Zwiebel andiinsten, getrocknete Pilze und
1 EL Pilzpulver Pilzpulver zugeben, mit Nudelwasser

1 Schépfer Nudelwasser Wasser abldschen, etwas einkochen lassen und mit
Ca. 100 ml Cashew Sahne Sahne verfeinern und wiirzen

veganer Parmesan

Salz, Pfeffer Mit reichlich veganen Parmesan servieren
Petersilie
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4.2.Kartoffelsuppe mit getrockneten Pilzen

Bei Suppen habe ich mich auf eine Einzige beschrdnkt. Eine meiner Lieblingssuppen! Geht
einfach und schmeckt phantastisch. Getrocknete, gekaufte Steinpilze schmecken eben
sowie andere getrocknete, selbstgesammelte Rohrlinge. Wer mag, kann noch ein paar
junge Brennnesselblidtter in die Suppe geben und piirieren. Aber nicht zu viel, denn der
Brennnessel-Geschmack ist sehr intensiv.

20-30 g getrocknete Pilze Die getrockneten Pilze in kochendem Wasser

0l, 1 grof3e Zwiebel einweichen und beiseite stellen und am Schluss mit
700 Gramm Kartoffeln dem Pilzwasser unter die Suppe geben und kurz
Gut ein Liter Gemlisebriihe aufkochen.

Eventuell 1 - 2 Handvoll

Brennnesselbldtter Die Zwiebel fein schneiden und in Ol andiinsten.
Salz und Pfeffer Kartoffeln schdlen, wiirfelig schneiden und zugeben.

Mit Gemtisebriihe aufgiefen und weichkochen. Einen
Teil der Suppe piirieren und ein paar kleine Kartoffeln
liberlassen und so zur Suppe geben.

99



4.3. Tomatensofde mit getrockneten Pilzen

Getrocknete Pilze verleihen dieser einfachen Sofse einen wunderbaren Geschmack.

15 g Pilze 100 ml Einweichwasser

1 Zwiebel, klein geschnitten

Ein paar Knoblauchzehen, fein geschnitten
Etwas Thymian, Rosmarin

Ein Glas eingeweckte Tomaten oder

6-8 grofse frische Tomaten

Salz Pfeffer

Pilze mit kochenden Wasser iibergiefSen
und ziehen lassen.

Ol erhitzen, Zwiebel gut diinsten, Knoblauch
zugeben und mitdiinsten. Getrocknete Pilze
abseihen, ganz klein schneiden und mit dem
Einweichwasser, den Tomaten und den
Gewlirzen gut Minute einkochen. Nur mehr
wiirzen und mit Nudeln nach Geschmack
vermengen.
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4.4. Kartoffel Pilzgulasch

Ein wirklich einfaches Rezept mit selbst gesammelten Pilzen Anfang Dezember. Natiirlich
kann man dieses Rezept auch mit gekauften Pilzen zubereiten

Steinpilz
Fichtenreizker
Hexenréhrling
Maronenréhrling
Lila Ritterling
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20 g getrocknet Pilze 100 ml Wasser
800 g Kartoffeln, klein gewtirfelt

0l, 2 grof3e Zwiebel

300-400 g klein geschnitten Pilze

1 EL Paprika stif$ und scharf gemischt
Ca. 200 ml Gemiisebriihe

1 Glas eingeweckte Tomaten
Majoran, Thymian

Salz, Pfeffer, Petersilie

Kartoffeln in wenig Wasser garkochen
und beiseitestellen

Zwiebeln andiinsten, Pilze zugeben, mit
Paprika wiirzen. Gemiisebriihe zugiefSen,
klein gewiirfelte Tomaten untermengen,
einkochen. Gargekochte Erddpfel
untermengen, dabei einen Teil der Erddpfel
mit dem restlichen Wasser zerstampfen und
untermengen

Wiirzen und abschmecken.

Rezept fiir Focaccia findet sich im Anhang
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4.5. Pilzgulasch mit getrockneter Waldmischung

Dieses Schwammerlgulasch esse ich fiir mein Leben gern. Die Kartoffeln werden bei dieser
Variante in wenig Wasser diinsten und mit der Gabel zerdriickt, wodurch das Gulasch
sehr sdmig wird. Dazu passend entweder Semmelkndédel oder Bandnudeln
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3-4 Handvoll getrocknete Pilze Getrocknete Pilze mit kochendem Wasser
libergiefsen und ziehen lassen.

0l, 4 grof3e Zwiebeln, klein geschnitten Zwiebeln in Ol gut diinsten, Pilze zugeben
500 ml Gemtisebriihe und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
Paprika siifs und scharf, abschmecken. Gemdlisebriihe zugiefsen und

etwas kocheln lassen.
1 Kg Kartoffeln klein gewiirfelt
Kartoffeln klein schneiden und in wenig

Salz und Pfeffer Wasser garkochen, Kartoffeln mit der

Petersilie Gabel zerdriicken und mit dem Gulasch
vermengen, wiirzen, mit Petersiele
bestreuen.
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4.6. Spatzle mit frischen Waldpilzen

In diesem Fall mit Rotelritterlinge, die man bis in den Winter hinein ernten kann. Ein
Freund meinte, als er diesen Pilz, gut angebraten verkéstigte, der riecht wie ein Kotelett.

Ca. 600 g Spdtzle, Rezept s. Inhaltsverz. Spdtzle nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen

0l, ca. 400 g Frische Waldpilze

Ca 150 ml Suppe Ol erhitzen, Pilze von allen Seiten gut

Salz, Pfeffer, Petersilie anbraten, mit Suppe aufgiefSen, kurz

einkécheln lassen wiirzen und mit den
Spdtzle mischen.
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4.7.Pilzspatzle mit Pilz Sofde

Eine einfache Zwiebel Pilz sofde mit selbstgesammelten Pilzen. Geht schnell und schmeckt
hervorragend.

Ca. 600 g Spdtzle, Rezept s. Inhaltsverz.

01, zwei grof3e Zwiebel, fein geschnitten
Ca 50 g Sellerie, ganz klein geschnitten

1 Karotte, ganz klein wiirfelig geschnitten
200 g Pilze, klein geschnitten

Etwas Suppe, Salz, Pfeffer, Petersilie

Spdtzle nach Anleitung zubereiten und
beiseitestellen

Ol erhitzen, Zwiebel und Gemiise gut
andiinsten, Pilze und Gemdtise untermengen,
mit Suppe abloschen und abschmecken.

Am Schluss mit den Spdtzle abmischen und
wiirzen.
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4.8. Gepresste Pilzknédel mit Kraut

Unsere Pilzknddel werden mit gesammelten oder selbstgeziichteten Pilzen zubereitet.
Natiirlich lassen sich die Knddel auch mit gekauften Pilzen zubereiten. Werden getrocknete
Pilze verwendet, so reichen gut 30 g die gut eine Stunde in wenig heifsen Wasser
eingeweicht werden.

Vertschiedene Rohrlinge:
Ldrchenréhrling, Birkenpilz,
Rotfrufsrohrling und

und ein Waldchampions
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Zutaten und Zubereitung fiir ca. 10-12 Knodel

Etwas Ol
1 grofse Zwiebeln, fein geschnitten,
ca. 100-150 g Pilze frisch

500 g Brotwtirfel

2 -3 EL Mehl

240 ml Wasser und
240 ml Soja Milch
Salz und Petersilie

Ol erhitzen und Zwiebeln und Pilze darin gut
diinsten.

Brotwiirfel mit Mehl und Salz vermischen, dann
Fliissigkeit zugeben. Zwiebeln und fein gehackte
Petersilie untermengen. Alles zusammen eine
gute halbe Stunde ziehen lassen und dann leicht
durchkneten. Mit nassen Hdnden Knddel formen,
plattdriicken und in der Pfanne auf beiden Seiten
goldig anbraten.

AnschliefSend im Wasser oder Dampf gut 20
Minuten garen, dann mit der Gabel anstechen
und schauen, ob sie innen noch klebrig sind.

Ol eine Zwiebel
500 g Selbstgemachtes Sauerkraut

Ol erhitzen, Zwiebel diinsten, Sauerkraut
zugeben und weichkécheln lassen
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4.9. Rauberknodel mit Pilzen als Snack und mit Kraut

Fiir Rduberknédel gibt es unzdhlig Rezepte. Die meisten bestehen aus gekochten und rohen
Kartoffeln gemischt. Bei dieser Variante kommen noch Semmelwiirfel und Kichererbsen
dazu, da wir sie gerade einige iibrig hatten. Der beste Geschmack wird erreicht, wenn man
die Masse der Knédel flach presst und in der Pfanne mit wenig Ol beidseitig krustig anbriit.
Man kann sie so sofort servieren, oder noch kurz im Dampf diinsten, wodurch die Kruste
wieder aufweicht, aber der Knddel dafiir saftiger schmeckt. Isst man diese Variante als
Snack, so nur in der Pfanne heraus brutzeln. Diese Knddel sind mit Kowaskraut eine wahre
Delikatesse.
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20 g getrocknete Pilze
50 ml Pilzwasser

Ol 1 Zwiebel
100 g Pilze gemischt

100 Kichererbsen

500 g rohe Kartoffel

circa 120 g Semmelwiirfel

Ein paar Léffel Mehl: bevorzugt
Kichererbsen oder Hafermehl
Salz und Pfeffer

Getrocknete Pilze im kochenden Wasser einweichen und
beiseitestellen

Zwiebel fein schneiden und in Ol diinsten. Frische Pilze
zugeben, mitdiinsten und mit eingeweichten Pilzen und
Pilzwasser abléschen.

Kichererbsen mit der Gabel etwas zerdrticken,
Kartoffeln schdlen und fein reiben und mit den Saft der
Kartoffeln und mit den iibrigen Zutaten vermengen und
gut durchkneten und eine Weile ziehen lassen.

Knédel formen, mit der Hand etwas flach pressen und
beidseitig in Ol anbraten, bis sie eine schéne Kruste
bekommen.

!

Kowaskraut Zwiebel

alles tiber das Kraut geben.

Sauerkraut zugeben, mit Gemiisebriihe
abléschen, ein paar kleine Erddpfel
mitdiinsten. Wenn die Erddpfel weich
sind, sollte man sie mit der Gabel
zerdriicken. Ol erhitzen, sehr viel klein
geschnittenen Knoblauch anbraten und

andiinsten,
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5. Pilz Basics

Unter dieses Kapitel fallen einfache Grundbasics wie getrocknete Pilze und GrundsofSen mit
Pilzen.
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5.1. Grundzubereitung Getrocknete Pilze

Getrocknete Pilze gehéren verfiigen tliber eine aufSergewéhnlichen Geschmack. Mit einer
Mischung aus den verschiedensten Pilzen, Idsst sich das Aroma des Walder einfangen.

Das einzig wirklich wichtige
beim Trocknen von Pilzen
ist, dass die Pilze, bevor sie in
Gldser gefiillt werden,
wirklich trocken sind!

Getrocknete Pilze verfiigen
liber ein aufsergewdhnliches
Aroma und halten gut zwei
Jahre

5.2. Grundzubereitung fiir Pilzpulver

Fiir eine Pilzpulvermischung werden die getrockneten Pilze in der Kaffeemiihle einfach
ganz fein gemahlen und in Gldser abgefiillt
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5.3. Grundsofden mit Pilzen

Besonders fein werden die Pilzsofsen, wenn sie am Schluss noch piiriert werden. Die Zwiebel
fiir diese Sofsen gehéren wirklich lang und gut gediinstet. Am besten ist es immer wieder je
nach Rezept, Suppe oder Wein zugiefSen und wieder etwas einkécheln lassen.

5.3.1. Helle Zwiebelsofde mit Pilzpulver

3 Zwiebel, fein geschnitten Ol erhitzen, Zwiebel sehr andiinsten, Pilzpulver mit
100 g Wurzelwerk Suppe abléschen, einkécheln lassen, mit Sahne

2 EL Pilzpulver verfeinern und abschmecken.

200 ml Suppe

Cashewsanhe

Salz, Pfeffer
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5.3.2. Dunkle Zwiebelsof3e mit Pilzpulver

3 Zwiebel, fein geschnitten
100 g Wurzelwerk

1 TL Tomatenmark

2 EL Pilzpulver

200 ml Suppe

Ein Achtel Rotwein

Schuss Cherry

Majoran Thymian

Salz, Pfeffer

Ol erhitzen, Zwiebel sehr andiinsten, Pilzpulver mit
Suppe und Rotwein abléschen, einkécheln lassen, und
abschmecken.
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5.4. Grundrezepte fiir Bolognesen
Pilze gehoren zu den schmackhaftesten Méglichkeiten fiir deftige Bolognesen Der Vorteil

von Pilzen ist, dass es viel weniger Arbeit ist, wie Seitan oder Bohnenhack. Wir verwenden
fast ausschlieflich gesammelte oder geziichtete Pilze.

5.4.1. Pilz Walnusshack

Diese Pilzhack ist in ein paar Minuten fertig. Jeden etwas festeren Pilz, der wiirfelig
geschnitten wird, kann hierfiir verwendet werden.

»
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130 g Pilze, gehackt

1 EL Tomatenmark Mit ganz wenig Ol Pilze unter umriihren gut
130 g Niisse, gehackt anrdésten, Tomatenmark unterriihren und
Gewlirze nach Wahl noch etwas rosten, Niisse zugeben und nach
Oregano, Thymian Wahl wiirzen.

etwas Zitrone oder Sojasofse

Salz, Pfeffer
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5.4.2. Grundrezept fiir Pilz Bolognese

Grundsdtzlich eignen sich die meisten Speisepilze fiir Pilzbolognesen. Es muss nicht, wie

hier auf dem Bild ein Reizka sein.
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Ol zum Diinsten

1 Zwiebel, klein gewiirfelt

Ca. 40 g Sellerie, ganz klein gewtirfelt
3-4 Hdnde Pilz, klein geschnitten

1 Dose Tomaten oder eine paar frische
Tomaten, klein geschnitten

Salz und Pfeffer, ein Schuss Zitrone
Pilzpulver

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel und den
Sellerie darin gut andiinsten. Klein geschnittene
Pilze zugeben, Tomaten unterriihren und alles
circa eine viertel Stunde lang einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Zitrone und mit
Gewlirzmischung abschmecken.
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5.5. Grundzubereitungen fiir gebratenes & geschnetzeltes

Kurz scharf angebratenen Pilze der richtigen Sorte sind einfach unschlagbar fiir Gyros,
Déner und unzdhligen mehr. Zu den besten Pilzen fiir gebratenes gehéren neben vielen

anderen natiirlich der wild gesammelte Austernseitling, die geziichteten Rosenseitlinge
und der Hexenréhrling.
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5.5.1. Der Hexenrohrling

Pilze, wie der Hexenrohrling, sind aufgrund ihrer sehr festen Konsistenz und dem
vorziiglichen Geschmack, perfekt fiir Gyros geeignet. Gut gegrillt schmecken sie einfach
phantastisch. Es braucht kaum Zutaten: etwas Salz und Zitrone reichen schon

Die Eigenheit der
Hexenréhrlinge:

Beim Anschneiden wechseln
diese die Farbe von hellem
Gelb zu tiefem Blau. Beim
Braten beginnen diese dann
wieder, wie kleine Sonnen, in
Gelb zu strahlen. Daran Idsst
sich auch leicht erkennen,
wann die Pilze fertig sind.

Etwas Ol
Hexenréhrlinge
Salz, Pfeffer
Zitrone

Ein wenig Ol einer Pfanne vorheizen und
dann die Schwammerl kurz, dafiir mit sehr
hoher Hitze, anbraten, bis sie knusprig sind.
Dabei nicht auf das Umriihren vergessen,
damit sie nicht anbrennen!
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5.5.2. Der Rosaseitling

Verwendet man Austernpilze, so ist es wichtig, diese nicht zu schneiden, sondern Idngs der
Faser, in ldngliche Streifen, zu reifSen. Nur so behalten die Pilze auch nach dem Braten
noch ihre Konsistenz. Der Rosaseitling ist im Handel nicht erhdltlich aber leicht anzubauen
oder durch den gewéhnlichen Austernseitling zu ersetzen

Etwas Ol Ein wenig Ol in einer Pfanne vorheizen und

Austern- und Rosen-Seitlinge dann die Seitlinge kurz, dafiir mit sehr
Salz, Pfeffer hoher Hitze, anbraten, bis sie knusprig sind.
Zitrone Dabei nicht auf das Umriihren vergessen, da

die Pilze ansonsten schnell anbrennen.
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5.5.3. Austernseitling

Der Austernseitling, speziell wenn man ihn im Wald findet, schmeckt ungleich
aromatischer und ist von der Konsistenz viel fester wie ein gekaufter Austernseitling

2 joa g :
Etwas 0l Ein wenig Ol in einer Pfanne vorheizen und
Austern- und Rosen-Seitlinge dann die Seitlinge kurz, dafiir mit sehr
Salz, Pfeffer hoher Hitze, anbraten, bis sie knusprig sind.
Zitrone Dabei nicht auf das Umriihren vergessen, da

die Pilze ansonsten schnell anbrennen.
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6. Spatzle Scherennudeln Scherengnocchi Knédel Reibgerstl

Gutes Essen braucht natiirlich auch frische selbstgemachte Beilagen. Wir beschrdnken uns
hier auf schnelle und einfache Beilagen. Spdtzle im Supermarkt kaufen, ist fast mehr arbeit
als den Teig verriihren, durch eine Reibe in kochendes Wasser geben und absieben. Unsere
Favoriten bei Selbstgemachten sind einfache Nudeln und Gnocchi: Scherennudeln und
Scherengnocchi werden so einfach zubereitet, so dass sie im Handumdrehen fertig sind.
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6.1.Klassische Spatzle

Spdtzle gehéren wirklich zum Simpelsten auf der Welt, da es nur Wasser, Mehl und Salz
bendétigt. Klassische Spdtzle sind schnell zubereitet und lassen sich endlos varieren.

Tipp: Wenn keine Eier
verwendet werden, so
einfach unter das Mehl
etwas Kurkuma mischen. Die
Spdtzle werden wunderbar
gelb

370-380 ml Wasser | Mit Wasser Mehl und Salz einen geschmeidigen Teig verriihren.

400 g Mehl Wasser zum Kochen bringen und den Teig durch ein Spdtzlesieb

1TL Salz mit einer Teigkarte in das kochende Wasser streichen. Ein paar
Minuten kochen bis die Spdtzle oben aufschwimmen, dann abseihen
und kalt abschrecken.
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6.2. Krauterspitzle

Krduterspdtzle sind besonders im Friihling, durch die Zahlreichen frischen Wildkrduter wie
Bdrlauch, Gundelrebe, Giersch, Brennnessel usw angesagt.

390 ml Wasser Wasser und Krduter sehr gut mixen. Mit Bdrlauch Wasser
60 g Krduter, geschnitten | Mehl und Salz einen geschmeidigen Teig verriihren. Wasser
400 g Mehl zum Kochen bringen und den Teig durch ein Spdtzlesieb
1TL Salz mit einer Teigkarte in das kochende Wasser streichen. Ein

paar Minuten kochen bis die Spdtzle oben aufschwimmen,
dann abseihen und kalt abschrecken.
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6.3.]Jian Dao Mian“ Frische Scherennudeln

Diese Nudeln werden frisch gegessen. Scherennudeln sind einfach gemacht: Ein fester
Nudelteig, der mit einer Schere geschnipselt wird. Wir nehmen fiir diesen Teig oft ein
gezackte Schere, die den kleinen Teiglingen ein Muster reinschneidet oder eben eine
einfache Schere.

Scherennudeln sind ideal fiir ganz schnelle Gerichte Ob asiatische Scherennudeln mit einer
Sesamsofse oder schnelle scherennudeln mit einem Pesto, beides ist im Handumdrehen
zubereitet.
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Grundzubereitung fiir Scherennudeln

Flir Scherennudeln nehmen wir einen etwas weicheren Nudelteig.

Weizenteig oder Dinkelteig

320 -340 ml Wasser

600 g Weizen oder Dinkel 700
59 Salz

Weizen Hartweizenteig gemischt
320 -340 ml Wasser

300 g Hartweizen

300 g Weizen 700

Teig in der Kiichenmaschine oder mit der
Hand gut 5-7 Minuten Kneten und
mindesten eine halbe Stunde rasten lassen.

Vom Teig kleine Schnipsel abschneiden und
sie im kochende Wasser je nach GréfSe ca. 8
-10 Minuten kochen und abseihen.

Tipp: Scherennudeln lassen sich leichter
zubereiten, wenn der Teig einige Stunden
im Kiihlschrank weilte, da er dadurch
etwas fester ist. Haltbar ist der Teig gut
eine Woche, daher kann man ihn auch auf
Vorrat zubereiten.
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6.4. Kartoffel Scherengnocchi

Scherennudeln werden aus einen festen Nudelteig gemacht und klassische Gnocchi werden
meist aus einen eher weichen Kartoffelteig zubereitet. Die Scherennudeln werden einfach
ins Wasser geschnipselt. Die Scherengnocchi werden gleich zubereitet: Teig zu einer Wurst
ausrollen und mit der Schere die Schnippsel abschneiden und direkt ins kocchende Wasser
schneiden. Scherengnocchi sind eine Verbindung der beiden: der Teig ist weich, aber nicht
ganz so weich wie ein Gnocchiteig, aber auch nicht so fest, wie der Nudelteig fiir
Scherennudeln.

Kartoffel weichkochen durch die Kartoffelpresse driicken und mit den tibrigen Zutaten zu
einem Teig verkneten. Vom Teig kleine Schnipsel abschneiden mit der Schere abschneiden
und sie im kochende Wasser je nach GrofSe ca. 8 -10 Minuten kochen bis sie oben auf
schwimmen und abseihen.

Etwas festere Gnochi Etwas weichere Gnocchi
500 g Kartoffel 400 g Kartoffel

500 g Dinkel Mehl 700 200 g Dinkel Mehl 700
50 ml Hafermilch Salz und Muskatnuss
Salz
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6.5.ScherengnocchiVariationen: Brokkoli, Karotten, Kiirbis

Scherengnocchi lassen sich endlos varieren, indem man statt Kartoffel anderes gekochtes
Gemtise verwendet oder mit den Karotoffeln mischt. Kiirbis, da er sehr wdssrig ist, braucht
mehr Mehl, wie gekochte Karotten. Als Anhaltspunkt: Der Teig sollte dhnlich fest sein, wie
Kartoffelscherengnochi mit dem festeren Teig
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Tipp: Auch mit Hiilsenfriichten, wie Bohnen oder Erbsen, lassen sich diese schnellen
Scherengnocchi Gnocchi zubereiten.
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6.6. Semmelknodel oder Brotknodel

Semmelknédel passen als Beilage zu vielen Gerichten. Ob Schwammerl- oder Krautgulasch
sind Knédel mal die erste Wahl. Auch kalt mit Essig und Ol sind sie eine leckere Jause.

Tipp: Von der Menge her bereiten wir meist mehr zu, da sie sich gut Einfrieren lassen. Zum
Einfrieren frisch geformte aber noch nicht gekochte Knédel nehmen und einfrieren. Zum
Zubereiten: Knédel vom Eiskasten direkt im Kochtopf mit Dampfeinlage und circa 25
Minuten Dampfgaren, bis sie fertig sind. Aus gut 1500 g Knddelbrot lassen 30-35 Knddel
formen.
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Aus ca. 500 g Knodelbrot lassen sich gut 10 Knddel formen.

Etwas Ol

1 grof3e Zwiebeln, fein geschnitten
500 g Semmelwiirfel

2 - 3 EL Dinkelmehl

400 ml Liter Wasser und Soja Milch
gemischt

Salz und Petersilie

Ol erhitzen und Zwiebeln darin gut diinsten.
Semmelwiirfel mit Mehl und Salz vermischen,
dann Fliissigkeit zugeben. Zwiebeln und fein
gehackte Petersilie untermengen. Alles
zusammen eine gute halbe Stunde ziehen lassen
und dann leicht durchkneten. Mit nassen
Hdinden Knédel formen und im Wasser oder
Dampf gut 20 Minuten garen, dann mit der
Gabel anstechen und priifen, ob sie innen noch
klebrig sind.
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6.1. Kartoffelknodel

Fiir Erddpfel oder Kartoffelknédel gibt’s wohl endlos viele Zubereitungsmaéglichkeiten.
Die folgende Art und Weise scheint mir - vielleicht bin ich sie auch nur gewohnt? - am
einfachsten zu sein. Auch hier gibt’s einige Varianten, die leicht umzusetzen sind. Man
sollte nur ein paar Kleinigkeiten beachten: Steht der Teig zu lang, wird er schlecht
formbar, aber auch zu langes Herumkneten kann dasselbe bewirken. Daher ziigig
verkneten. Die Zugabe von Gries bindet Wasser, wodurch der Teig an Festigkeit gewinnt.
Falls er zu weich ist, noch etwas Gries hinzugeben.

Verschiedene Grundteige

1000 g Kartoffeln, gekocht
80 ml Hafermilch

150 g Dinkel Mehl 700
150 g Kartoffelmehl

20 g Butter

Salz und Muskatnuss

1000 g Kartoffeln, gekocht
200 g Dinkel Mehl 700
100 g Gries

40 g Butter

Salz und Muskatnuss

Gekochte Kartoffeln schdlen, durch die
Kartoffelpresse driicken, die trockenen
Zutaten dazu mischen und alles zusammen
mit zerlassener Butter und Salz rasch zu
einem Teig verkneten.
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Gekochte Erddpfelknddel

131

Aus dem fertigen
Erddpfelteig Knédel formen
und in Salzwasser c. 10
Minuten kdcheln lassen.
Absieben und je nach Rezept
verwenden.

Aus dem fertigen
Erddpfelteig Knodel, flach
driicken und in der Pfanne
mit wenig

Ol beidseitig goldbraun
herausbacken.




6.2.Reibgerstl mit Sauerteig

Reibgerstl auch bekannt als Teigverhackerts, Tarhonya oder Eiergerstl kannte ich
zundchst nur als ,Omanudeln” ohne zu wissen was sie sind. Mit Beschreibung und einen
alten Burgenldndischen Kochbuch liiftete sich das Rdtsel. Ein Klassisches Rezept besteht
aus 600 g Mehl, 4 Eier, etwas Ol und Wasser nach Bedarf. Unsere vegane Variante kommt
ohne Eier aus.

Tipp: Gut getrocknet aufbewahrt halten Reibgerste Jahrelang.

Sauerteig braucht es nicht unbedingt fiir diese einfachen Nudeln. Wir nehmen ihn nur zur
geschmacklichen Aufwertung.

Hartweizenteig Teig in der Kiichenmaschine oder mit der

Ca.250 ml Wasser Hand gut 5-7 Minuten Kneten und

100 g Sauerteig mindesten eine halbe Stunde rasten lassen.

600 g Weizen

5g Salz Den Teig mit einer Reibe reiben und
trocknen lassen und in Gldser abfiillen
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Der Teig ldsst sich am leichtesten reiben,
wenn man ihn gut eine halbe Stunde in das
Gefrierfach gibt oder wenn er ganz frisch
aus den Kiihlschrank gerieben wird

Fertige getrocknete Reibgerstl einfach in
Salzwasser gut 8 Minuten kochen
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7. Geback

Gutes Gebdck gehort einfach dazu. Daher ist ein extra Kapitel dazu unerldsslich. Hier
beschrdnken wir uns auf einfache und schnell gemachte Rezepte mit ungesduerten und

gesduerten Teigen.
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7.1.Ungesduerte Fladen

Ungesduerte Fladen sind aufSergewéhnlich schnellt gemacht. Ein paar Minuten Arbeitszeit
fiir eine gesunde vielseitige Beilage, die zu deftigen Eintdpfen ebenso passt wie fiir
zwischendurch gerolltes.

Tipp: Der fertige Fladenteig
hdlt sich gut verschlossen
gut eine Woche im
Kiihlschrank. Teig
rausnehmen, etwas
akklimatisieren lassen, schon
kann man Fladen rollen
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7.1.2. Grundzubereitung ungesauerte Fladen

Die kleinen Teiglingen kann man in Mehl, aber auch in Gries, Maismehl oder in Mehl mit
indischen Gewiirzmischungen wdlzen und ausrollen, so nehmen sie den Geschmack der
Gewlirzmischung an.

Teig fiir ca. 6 Fladen

150-160 ml Wasser 150-160 ml Wasser 150-160 ml Wasser
100 g Weizenmehl Typ 480 | 100 g Weizenmehl Typ 700 | 150 g Einkorn-Vollmehl
200 g Weizenmehl Typ 700 | 200 g Pizzamehl Tipo 00 150 g Pizzamehl Tipo 00
1-2 EL Ol 1-2 EL Ol 1-2 EL Ol

5g Salz 5g Salz 5g Salz

Am einfachsten ist es, die Zutaten zu vermischen und die Kilichenmaschine ca. fiinf Minuten
kneten zu lassen. Wird der Teig mit der Hand geknetet, so um ein, zwei Minuten Idnger
kneten. Im Anschluss den Teig auf der Arbeitsfldche noch etwas nachkneten und in einem
verschlossenen Gefdfs mindestens eine halbe Stunde rasten lassen.

Fliir eine Flade gentigt ein Teigling mit ca. 80 g. Die einzelnen Teiglinge ganz kurz
rundwirken, damit sie sich leicht ausrollen lassen. Immer geniigend Mehl verwenden, dann
bleibt auch nichts am Nudelholz kleben.

Den Teig auf die gewiinschte GréfSe sehr diinn ausrollen, eventuell iiberschiissige Mehlreste
mit einem Pinsel entfernen und in eine erhitzte, gut beschichtete Pfanne legen. Den
Teigling auf jeder Seite ein, zwei Minuten backen. Sind auf beiden Seiten braune Flecken zu
sehen, aus der Pfanne nehmen.

Tipp: Wir legen die Fladen direkt von der
Pfanne auf einen Teller mit passendem
Deckel. Durch die entweichende Resthitze
und Feuchtigkeit bleiben die Fladen weich
und formbar.
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7.1.3. Ungesauerte rote Riibenfladen & weitere Gemiise - Krauter fladen

Diese Fladen werden im Grunde gleich zubereitet. Einzig dass Wasser wird durch Gemtlisesdfte, wie
rote Riibensaft ersetzt wird. Besonders gut werden die Fladen, wenn man frisches Krduter oder
Gemiisesorten ganz fein piiriert und dann anstatt des Wasser verwendet. Alls Friihjarhskrduter, wie
Bdrllauch, Brennessel, und viel, viele mehr eignen sich fiir diese Zubereitung.

150-160 ml Gemiise -Krdutersaft | Als Saft kann man Rote Riiben, Karotten usw verwenden.

100 g Weizenmehl Typ 480 Aber auch frsich piiriertes griin, wie Bdrlauch, kann man
200 g Weizenmehl Typ 700 mit dem Wasser vermengen und so ,gschmackige” Fladen
1-2 EL 01 zubereiten. Wichtig ist nur, dass die Fliissigkeit sehr diinn
59 Salz bleibt. Bei Bérlauch und andere Krdutern reichen eine

Hand klein geschnittene Krduter die mit dem Wasser
gemixt werden.
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7.1.4. Ungesduerte aufgeblasene Fladen

Diese hauchdtinnen Fladen, ohne Hefe, gehen in der Pfanne wunderbar auf und lassen sich sehr
einfach befiillen und einrollen. Obwohl sie kein Triebmittel haben - sie bestehen ja nur aus Mehl,
Wasser und Salz - blasen sich diese Fladen hervorragend auf. Dazu gilt es einige Punkte zu
beachten.

Als Teig nehmen wir einen ungesduerten Teig mit Auszugsmehl, Rezept s. Inhaltsverz.

Fertige Fladen sofort auf einen Teller geben
und unbedingt abdecken damit sie auch schon
weich bleiben oder sofort befiillen.
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Zubereitung der Flade

Zuerst ca. 70-80 g Teiglinge abstechen und rundwirken. AnschliefSend diinn und
gleichmdfSig ausrollen, bevor sie in die Pfanne wandern kénnen. Dabei ist es wichtig, auf
die Temperatur zu achten. Ist die Pfanne zu heifs, oder zu lauwarm, funktioniert dieses
Rezept nicht. Bei zu viel Hitze entstehen Locher im Teig, wodurch die Fladen nicht mehr
aufgehen kénnen. Zusdtzlich ist zu beachten, dass wir diese Fladen mit ganz wenig Ol
erhitzen. Wenn sie in der Pfanne sind, einfach unter mehrmaligem Wenden erhitzen, bis sie
schon aufgeblasen und leicht braun sind.
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7.1.6. Ungesauerte Ballassen

Ballassen sind zusammengeklappte Teigtaschen, die man gerne in alten Burgenldndischen
Kochbiichern findet. Dort werden sie meist Pikant, mit Kraut gefiillt, oder siifs, mit Muss
gefiillt, zubereitet. Im Grunde gibt es solche einfachen zusammengeklappten Teigtaschen in
fast jeden Kulturkreis. Gutes befwdhrt sich und spricht sich einfach umher!

Als Teig nehmen wir einen ungesduerten Teig mit Auszugsmehl, Rezept s. Inhaltsverz.
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Ungesduerten Teig nehmen, und davon Teiglinge mit circa 70-80 g abstechen. Auf einer
gut bemehlten Oberfliche kurz rundwirken und auf ca. 15-18 cm, also sehr diinn,
ausrollen.

Nach Wunsch belegen, zuklappen und die Enden mit einer Gabel gut verschliefsen.

Zum Schluss kommen diese Tascherln in eine heifse Pfanne mit ganz wenig Ol, wo sie unter
mehrfachem Wenden angebraten werden, bis sie braune Flecken bekommen.
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7.1.7. Das ideale Streetfood: Gefalltete Teigtaschen

Als Teig eignet sich ein ungesduerter Fladenteig. Diese mehrschichtigen Teigtaschen sehen

viel komplizierter aus, als sie letztlich sind. Sie sind ideal zum Befiillen, schmecken ganz
hervorragend und sind tatscchlich im Handumdrehen zubereitet.
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Ausrollen und Falten

Einen Teigling von ca. 70g rundwirken und dann vorsichtig beginnen, ihn auszurollen. Das einzig
Wichtige ist, unsere zukiinftigen Dreiecke sehr diinn auszuwalzen. Auf die ganze Flade kommt eine
diinne Schicht Knoblauchél und die Toskanische Gewiirzmischung. Anschliefsend wird die Flade in
der Mitte zusammengefaltet. Die zusammengefaltete Flade bestreichen und dann ein letztes Mal in
der Mitte falten. Zum Schluss noch einmal auswalzen und die Ndhte mit einer Gabel verschliefSen,
schon ist unser Dreieck bereit fiir die Pfanne.

Durch die entstandenen Ficher konnen die Fladen besonders einfach befiillt werden, nichts fillt
heraus, da die Taschen an der Unterseite verschlossen sind.
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7.2.Der Allrounderteig: Naan- Weckerl -Burger - Doner - Pizza & mehr

Ein einfacher Teig mit unzdhligen Méglichkeiten. In dem nun folgenden Teigrezept stecken
viele Formvariationen, die allesamt kein grofdes Handwerk erfordern. Es ist ein Allrounder
Teig mit dem Naanbrot, Weckerl, Déner, Pizza & vieles mehr zubereitet werden kann.

Tipp: Wird der Teig gut verschlossen im Kiihlschrank aufbewahrt, so hdlt er sich gut 5-6
Tage. Bei Gebrauch einfach aus den Kiihlschrank nehmen, die entsprechende Menge
abstechen, etwas akklimatisieren lassen und in die Gewtinschte Form bringen.
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7.2.1. Grundzubereitung Allrounderteig

Heller Weizenteig Hefe in Wasser auflosen. Alle Zutaten zusammen gut fiinf

Minuten im Kiichengerdit oder mit der Hand kneten.
320 ml Wasser Anschliefend den Teig abdecken und so lange aufgehen
ca. 5 g Hefe lassen, bis er doppelt so grofd ist. Je nach Zimmertemperatur
500 g Weizenmehl Typ 700 dauert das ca. 1 bis 2 Stunden. Man kann den Hefeteig auch
10 g Salz nach einer Stunde in den Kiihlschrank stellen und bei Bedarf

einen Teigling abstechen, etwas akklimatisieren lassen und
dann weiterverarbeiten. Der Teig bleibt im Kiihlschrank ca. 4
Tage lang verwendbar.

Varianten des Grundteiges

Bei einer Vollkorn Dinkelmischung etwas mehr Wasser zugeben, sonst bleibt die Zubereitung
gleich. Bei dem Teig mit Flohsamenschalen, die Flohsamen mindestens ein paar Stunden
einweichen. Dann Wasser mit Hefe vermischen und die eingeweichten Flohsamenschalen, mit den
Hefewasser gut vermischen und dann Mehl und Salz zugeben und den Grundteig wie oben
beschrieben zubereiten.

Dinkelvollkornmischung Dinkelteig mit Quellstiick
330 -340 ml Wasser Quellstick
ca. 5 g Hefe 150 ml Wasser _ _
250 g Dinkel Typ 700 6 g gemahlene Flosamen, eingeweicht
250 g Dinkel Vollkorn Hauptteig
10 g Salz 200 ml Wasser

Ca. 5 g Hefe

250 g Dinkel Typ 700

250 g Dinkel Vollkorn

10 g Salz

Tipp: Da ein Hefeteig seine Gdrung, wenn auch verlangsamt, im Kiihlschrank fortsetzt,
bringt dies sogar eine geschmackliche Verfeinerung. Nach 48 Stunden zusdtzlicher
Kiihlschrankgare, hat dieser Teig das bestmégliche Aroma
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Wird der Teig mit der Hand geknetet, so braucht dies auch nur ein paar Minuten. Am einfachsten
ist es, den Teig in der Schiissel mit einer Gabel zu verriihren, zundichst mit der Teigkarte zu kneten
und wenn er nicht mehr so klebrig ist, den Teig mit der Hand noch nachkneten.
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7.2.2. Zubereitung gesduertes kleine Fladen aus der Pfanne

Gesduerte Fladen, wie diese Naanbrote, sind in ein paar Minuten zubereitet. Zumindest
dann, wenn ein vorridtiger Allrounder Teig im Kiihlschrank vorrdtig ist.

Fiir die Weiterverbreitung des Teiges mehrere Teiglinge mit gut 60 g abstechen, kurz
rundwirken, mit den Hinden ausziehen und etwas flachdriicken und in ganz wenig Ol
beidseitig herausbraten.
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7.2.3. Zubereitung Weckerl

Das Ergebnis - bei Friihstiicksbrétchen von diesem Teig - sind krustige, goldbraune
Brétchen mit heller und weicher Krume. Natiirlich lassen sich aus diesem Teig auch
Sesamringe, Baguette, Laugenbrétchen oder Salzstangerl und vieles mehr backen.
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Einfach mit einem Léffel Teig herausnehmen - er darf ruhig etwas zdh sein - und véllig
ungeformt auf ein vorbereitetes Backblech oder eine Baguette-Form den Teig mit dem
Loffel draufsetzen und gut zehn Minuten gehen lassen. Brétchen bei 240 Grad ca. 20
Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Beim Reinschieben noch etwas Wasser zugiefSen
und nach ein paar Minuten kurz die Ofenttir dffnen.
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7.2.4. Zubereitung Laugenburger

Laugenburger gehoren zu den einfachsten Sommeressen. Ist ein Teig vorrdtig, so sind die
Laubenbiirger im Handumdrehen zubereitet. Fiir den Laugenersatz nehmen wir
gewdhnliches Speisenatron.
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Ca. 100 g Teig mit einem Léffel herausnehmen und kurz rundwirken, bis runde Teiglinge
entstehen. Die fertigen Teiglinge fiir ganz kurz in kochendes Speisenatron tauchen. Werden
sie ldnger gebadet, schauen sie wie Laugenbrétchen aus. Bei einem kurzen Bad, werden sie
ganz goldig. Anschliefsend die Teiglinge auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen, und
ca. eine viertel Stunde gehen lassen. Teiglinge in den vorgeheizten Ofen schieben und bei
240 °C Ober- und Unterhitze fiir gut 20 Minuten im Backen.
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7.2.5. Zubereitung Doner

Déner schmecken besonders mit Sesam bestreut hervorragend. Die Brétchen werden kurz
rundgewirkt und in der Regel oft mit Ei bestrichen, wir verwenden ein Kurkuma Ol
Gemisch mit einem Schuss Hafermilch, um die Brétchen zu bestreichen.
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Ca. 100 g Teig auf die Arbeitsfidche geben und kurz rundwirken bis ein schéner, runder
Teigling entsteht. Dann wandert er auf ein mit Backpapier belegtes Backblech und wird
mit einem Nudelholz ausgewalzt. Nun abgedeckt eine halbe bis eine dreiviertel Stunde
aufgehen lassen. Je nach Geschmack mit Ol-Kurkuma-Gemisch bestreichen und mit
schwarzem Sesam bestreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 240
°C Ober- und Unterhitze fiir ca. 20 Minuten backen.
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7.2.6. Zubereitung Pfannensandwich

Fiir Pfannensandwich sollte der Teig etwas dicker sein wie fiir gesduerte Fladen, da er ja
noch aufgeschnitten wird.

100 g Teiglinge kurz rundwirken, gleichmdjfsig
auf ca. 12 cm ausrollen und beidseitig in der
Pfanne mit ein wenig Ol anbraten. Dann nur
mehr aufschneiden und nach Wahl belegen.
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7.2.7. Zubereitung Pizza

Machen wir eine Pizza, so nehmen wir gut 250 g Teiglinge fiir grofde Pizzen mit
Durchmesser zwischen 25 - 30 cm und fiir eine kleine Pizza so ca. 80 g aus dem
Kiihlschrank, wirken den Teigling kurz rund und lassen ihn so eine halbe Stunde an die
Raumtemperatur akklimatisieren, das erleichtert die weitere Verarbeitung.
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AnschliefSend Teigling mit der Handfldche von innen nach aufSen, rund ausdriicken. Am
Rand eventuell etwas Dicker lassen. Teigling mit den jeweiligen Pizza Zutaten belegen.
Pizza in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 250 -300 °C Ober- und Unterhitze ca. 5- 10
Minuten backen. Ein Pizzaschieber ist fast unentbehrlich um die Pizza ins Rohr zu
schubsen.

Circa 70-80 g Sof3e auf die Mitte des
ausgerollten Teiglings geben und vorsichtig
mit einem Léffelriicken tiber die Pizza
verteilen. Zum Schluss kommen noch
Knoblauchscheiben dartiber und schon ist
sie bereit fiir den vorgeheizten Ofen.
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7.2.8. Weitere Zubereitungsvarianten mit diesen Allrounderteig

Mit diesen Allrounderteig lassen sich noch viel mehr Rezepte, wie groRe Fladen,
Salzstangerl, Pide, Tarte, Baguette oder eine Torta Salata zubereiten.
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7.3. Grundrezept fiir Focaccia

Focaccia richtig zubereitet ist ein wirklicher Genuss! Innen saftig und aufSen knusprig. Fiir
Focaccia sind den Mdglichkeiten keine Grenzen gesetzt. Mediterran mit Oliven und
Tomaten, etwas rustikal mit Sauerkraut oder fruchtig mit Zitrone.
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7.3.1. Grundzubereitung unserer Focaccia

Viele Focaccia Rezepte, speziell die ligurische Focaccia, hat einen sehr festen Teig, der viel
Bearbeitung inkludiert. Focaccia Teige werden in der Regel nach dem Kneten in Zeitabstdnden
dfters gedehnt und gefaltet. Unsere Focaccia Teige sind dufSerst einfach zum Zubereiten und sehr
weich. Sie werden nur mit der Gabel verriihrt und zum Aufgehen ins Warme gestellt und dann
einfach auf ein Blech geleert und mit den Hdnden verteilt

Hefeteig

320 ml Wasser

3 g Hefe

400 g Dinkelmehl 700
6 g Salz

Blech 25/21

Die Hefe im lauwarmen Wasser verquirlen und alle weiteren Zutaten
vermengen und mit der Gabel verriihren und kneten. Den Teig abdecken
und ca. auf das Doppelte aufgehen lassen. Alternativ den Teig ca. eine
knappe Stunde aufgehen lassen und bis zur Verwendung in den
Kiihlschrank stellen.

Bevor der Teigling weiterverarbeitet wird, sollte dieser mindestens eine
halbe Stunde Zeit haben, sich zu akklimatisieren.

Den Teig nun in eine mit Backpapier belegte Backform leeren und mit nassen Hdnden
verteilen. Abgedeckt eine halbe bis eine dreiviertel Stunde im Warmen aufgehen mit
eingedlten Fingern eindriicken und dann bei 240 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Ofen fiir ca. 20 min backen.

Blechgrdfsen Richtwerte fiir Blechgréfsen

Blechgrdfsen sind Richtwerte, je nachdem Blechgrifse 20/20 Teig 400-600 g
wie dick man die Focaccia haben méchte Blechgréfse 25/25 Teig 500-800 g
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7.3.2. Focaccia Sandwich

Ein Focaccia Sandwich Wird im Grunde gleich zubereitet wie eine klassische Focaccia. Den
Teig driicken wir allerdings nicht so fest ein, damit nicht so grofSe Luftblasen entstehen.

Aus einer Focaccia. Gréfste 25 mal 25¢cm
gehen sich 4 Sandwiches aus.
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7.3.3. Focaccia varianten

Dieser Grundteig ldsst sich leicht variieren: Man kann rohe, sehr fein gehobelte Kartoffeln
liber den Teig geben; eine Handvoll Oliven und getrocknete Tomaten einarbeiten; gut
getrostetet Zwiebeln unter den Teig mischen und vieles mehr natiirlich.
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8. Verschiedene Gewiirzmischungen

Indische und orientalische Gewlirzmischungen iiberzeugen geschmacklich, sind schnell
und einfach zubereitet und verbreiten in der Kiiche einen wunderbaren Duft. Abgepackte
Gewtirzmischungen aus dem Supermarkt sind in der Regel viel teurer und verfiigen bei
weitem nicht tiber das Aroma einer frischen Mischung. Als Arbeitsutensilien verwenden
wir eine kleine elektrische Kaffeemiihle zum Zerkleinern der Gewtirze und eine Pfanne.
Natiirlich kann man auch einen Morser verwenden, die Miihle ist jedoch etwas
praktischer.

8.1.Einheimische Gewiirzmischungen
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8.1.1. Toskansiche Gewiirzmischung

Dies ist eine unserer am hdufigsten verwendeten Gewiirzmischungen. Ahnliche Mischungen
finden sich in unterschiedlicher Qualitdt und Zusammensetzung auch im Supermarkt. Fiir
unsere Mischung verwenden wir folgende Krduter zu je gleichen Teilen, wichtig ist dabei
etwas weniger Majoran und Knoblauch beizufiigen. Anstelle des Knoblauchs verwenden
wir oft auch getrockneten Schnittknoblauch.

getrocknete Tomaten

getrocknete Petersilie

getrockneter Oregano

ein wenig getrockneten Majoran

ein wenig getrockneten Knoblauch oder
Schnittknoblauch

Pfeffer nach Geschmack

Alle Zutaten zusammenmischen und
abfiillen.

8.1.2. Krautermischung Provence

Unter diesen Namen finden sich in den Supermdrkten unzdhlige Krdutermischungen, meist
enthalten diese Rosmarin, Estragon, Fenchel, Kerbel oder auch Lorbeer. Fiir unsere
Mischung haben wir vier Klassiker ausgewdhlt. Um dieser Gewlirzmischung eine besondere
Note zu verleihen, fiigen wir etwas Lavendel- oder Salbeibliiten hinzu.

Zu gleichen Teilen:
Oregano

Thymian

Bohnenkraut

Majoran

Nach Wahl: Lavendel- oder
Salbeibliiten
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8.1.3. Hackwiirzmischung

Paprika
Kreuzkiimmel
Oregano

Petersilie

Majoran
PriseKnoblauchpulver
Prise chili

Prise Salz

8.1.4. Gerducherte Gewlirzmischung

Wer den Geschmack von Gerduchertem mag, wird diese Mischung lieben. Wir verwenden
sie unter anderem fiir unsere Bohnenpaste.

3 EL Rducherpaprika

1 EL Bohnenkraut

1 EL Majoran oder ein bisschen weniger
Ganz wenig gerduchertes Salz

Unser Majoran aus dem Garten schmeckt
derart intensiv, dass wir ihn sehr sparsam
verwenden. Bei gekauften Majoran einfach
herantasten.
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8.1.5. Krautermischung mit Dill

Der Geschmack von Dill dominiert, Blattsellerie und Bohnenkraut hingegen sind im
Geschmack eher zurtickhaltend. Da Wermut etwas bitter schmeckt, sollte man von diesem
etwas weniger nehmen.

5 EL Dill

1 EL Blatt Sellerie
1 EL Bohnenkraut
1 TL Wermut

8.1.6. Engelwurz Mischung

Die Engelwurz ist eine imposante, wunderschéne Heilpflanze. Die Samen dieser
zweijdhrigen Pflanze lassen sich im Herbst bei einem Waldspaziergang sammeln und
kénnen als Gewtiirz verwendet werden. Im Geschmack ist die Engelwurz waldig-herb und
aufgrund des besonderen Aromas schwer zu beschreiben. Mit etwas Gliick findet man
Engelwurz auch bei Gewlirzstdnden an einem Markt.

Zu gleichen Teilen:
Engelwurz Samen
Pfefferkorner
Koriandersamen
Kreuzkiimmelsamen

Alle Gewtirze kurz anrésten, fein malen und
in Gldser fiillen.
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8.2. Grundschritte orientalische Gewiirzmischungen

Zundchst alle Zutaten fiir die jeweilige Mischung mit dem Léffel abwiegen und
bereitstellen. Die meisten Gewlirze werden trocken und heif$ kurz angerdéstet, bis sie zu
duften beginnen. Danach etwas auskiihlen lassen und in der Kaffeemiihle relativ fein
mabhlen.

1. Gewiirze ohne Ol kurz anrdésten, bis sie zu duften beginnen.
2. Ein paar Minuten auskiihlen lassen.
3. In der Miihle zerkleinern.

Gewilirzmischungen werden im Indischen
mit dem Wort ,Masala“ bezeichnet. Je
nach Region und Haushalt variieren die
Rezepte und die Gerichte schmecken
verschieden. Bei uns sind vorwiegend
Curry-Mischungen bekannt.

Die folgenden Mischungen entstanden auf der Grundlage traditioneller Rezepte und
wurden von uns weiterentwickelt. Der eigenen Kreativitdt sind hier keinerlei Grenzen
gesetzt. Damit sollen unserer Mischungen einen Anhaltspunkt bieten und zu eigenen
Kreationen anregen.

Zubereitungszeit gut zehn Minuten
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8.2.1. Garam Masala

Garam Masala gibt es in so vielen Varianten wie es Koche gibt. Eine hervorragende
Gewlirzmischung zu Dals, Gerichten mit Spinat und Kohl sowie zu verschiedenen
Chutneys. Zimt und Nelken verleihen dem Gericht eine winterlich-warme Note.

4 EL Koriander

3 EL Kreuzkiimmel

2 EL schwarzer Pfeffer

2 EL Kardamonsamen

3-4 Zimtstangen, je nach GréfSe
1 TL Nelken

1 TL Bockshornkleesamen

Gewlirze in einer heifSen Pfanne
ohne Ol anrdsten, bis diese zu duften
beginnen. Auskiihlen lassen, mahlen
und in Gldser abfiillen.

8.2.2.Chat Masala

Diese Mischung hat einen sduerlichen Grundgeschmack, dank Amchoor, einem Pulver aus
Griinen Mangos. Amchoor kann leicht durch einheimische getrocknete Berberitzen ersetzt
werden. Die sduerliche Note passt besonders gut zu Blumenkohl oder Kartoffel, Hummus,
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oder auch in verschiedene Chutneys. Da wir meistens Berberitzen vorrdtig haben,
verwenden wir meist diese, anstatt auf weitgereisten Amchoor zurtickzugreifen.

4 EL Koriandersamen

2 EL Kreuzkiimmel

1-2 EL Amchoor oder Berberitze
1 TL schwarzer Pfeffer

Salz und getrocknete Chilischote

Gewiirze trocken anrésten, auskiihlen
lassen, mahlen und in Gldser abfiillen.

8.2.3. Sambar Masala

Eine sehr bekannte Mischung, geeignet zum Wiirzen verschiedenster Chutneys, Hummus
und Aufstrichen. Ab und an arbeiten wir etwas davon in den Teig indischer Fladenbrote
ein.

4 EL Koriander

2 EL Kreuzkiimmel
2 EL Senfsamen

1 EL schwarzer Pfeffer
1 EL Bockshornklee
2 EL Kurkuma

1 TL Griine
Kardamomkapseln
1 TL Nelken

1 Zimtstange

Chili nach Bedarf

Gewlirze trocken anrédsten, auskiihlen lassen, mahlen und in Gléser abfiillen.
8.2.4. Rote Gewlrzmischung

Eine unserer Lieblingsmischungen, kreiert fiir einen deftigen Mitternachtseintopf zu
Silvester. Die Mischung enthdlt vorwiegend Gewtlirze der indischen Kiiche,
untypischerweise, jedoch auch gemahlenes siif3es oder scharfes Paprikapulver. Ahnliche
Kombinationen, Paprika mit indischen Gewlirzen, finden wir bei afrikanischen
Gewlirzmischungen.
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4 EL Koriander

3 EL Kreuzkiimmel

2 EL schwarzer Pfeffer

1 TL Bockshornklee

5 EL milder Paprikapulver

Chili Schotten nach Schérfegrad

Alle Gewtirze, aufSer dem Paprika, kurz trocken anrésten. Ein paar Minuten auskiihlen
lassen, in einer Kaffeemiihle pulverisieren und zum Schluss Paprikapulver untermischen.
In Gldser fiillen und dunkel und trocken lagern.

8.2.5. Fein sduerliche Mischung
Verlangt ein Gericht nach einer sduerlichen Note, passt diese Gewlirz-Kombination

perfekt. Besonders zu Chutneys, Raita oder einem einfachen veganen Butterbrot
schmeckt diese Gewlirzmischung hervorragend.

3 EL Koriander

3 EL Kreuzkiimmel

2 EL getrocknete Zitrone
2 EL Pfeffer

1 EL gemahlener Ingwer
1 EL Salz

Gewlirze trocken anrdsten, aufSer der Zitronenschale, auskiihlen lassen, mahlen und in
Gldser abfiillen. Nachdem alles abgekiihlt ist, Zitronenschalen untermengen.
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8.2.6. Harissa

Harissa - eine Gewlirzpaste aus der Kiiche Marokkos und Tunesiens — kann sowohl mild als
auch scharf genossen werden. Wir stellen meist die trockene Gewtirzmischung her und falls
wir eine Paste benétigen, fiigen wir Olivendol und Knoblauch hinzu.

2 EL Koriander

2 EL Kreuzkiimmel

2 EL Getrocknete milde
Chilischoten grob
vermahlen

1TL Salz

Knoblauch und Olivenél fiir
die Paste

Koriander und Kreuzkiimmel anrésten, auskiihlen lassen, in der Miihle vermahlen mit den
restlichen Zutaten
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9. Basics

Unter Basics gehdren ein paar einfache aber fast unverzichtbare Grundlagen fiir gute
vegane Gerichte. Dazu zdhlen veganer Parmesan, Cashew Sahne ein paar verschiede
Pasten, die viele Gerichte bereichern.
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9.1.Veganer Parmesan

Eine perfekte Alternative zu Parmesan. Schnell zubereitet und hdlt sich tiber Monate im
Kiihlschrank. Das Beste: der phantastische Geschmack! Den muss man einfach verkostigen!
Ob man Mandeln oder Sonnenblumenkerne verwendet ist Geschmackssache. Manchmal
mischen wir auch Reste aus Niissen wie Sonnenblumenkeren, Mandeln und Cashewniisse

zusammen.

Kleiner Parmesan

80 Cashewntisse, fein gemahlen

60 g Kartoffelstirke oder Maisstdrke Trockene Zutaten mischen und beiseitestellen.
4-5 EL Hefeflocken

1TL Salz

50 g Kokosfett Kokosfett erhitzen in einer gut beschichtete

Pfanne erhitzen und beiseitestellen

60 ml Wasser, 1 TL Agar-Agar Agar in kalten Wasser auflosen und zwei

1 EL Sauerteig Minuten kécheln lassen, Sauerteig, trockene
Zutaten und Kokosfett reingeben und unter
stdndigen riihren ca. 3-4 Minuten kdcheln, bis
die Masse sehr zdh wird

Fertige Masse in ein Gefif3 geben und fiir ca. 6
Stunden in den Kiihlschrank stellen. Dann ist er
fertig fiir den Gebrauch
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Grofser Parmesan

180 Mandeln oder Sonnenblumenkerne,
fein gemahlen

140 g Kartoffelstdrke oder Maisstdrke
8 EL Hefeflocken

1 TL Salz

90 g Kokosfett

80 ml Wasser, 2 TL Agar-Agar ca. 7
1 EL Sauerteig

Trockene Zutaten mischen und beiseitestellen.

Kokosfett erhitzen in einer gut beschichtete Pfanne
erhitzen und beiseitestellen

Agar in kalten Wasser aufldosen und zwei Minuten
kdcheln lassen, Sauerteig, trockene Zutaten und
Kokosfett reingeben und unter stdndigen riihren ca.
3-4 Minuten kécheln, bis die Masse sehr zdh wird

Fertige Masse in ein Gefdfs geben und fiir ca. 6
Stunden in den Kiihlschrank stellen
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9.2. Cashew Sahne

Cashew Sahne ist schnell gemacht, sehr nahrhaft und hdlt sich einig Tage im Kiihlschrank
und ist neben Hafer Sahne eine einfache eindickhilfe fiir Sofsen.

100 g Cashewkerne
100 ml Wasser
Etwas Salz

Zutaten ganz fein mixen und abfiillen

Tipp: Cashewntisse ein, zwei Stunden
einweichen, dann ganz fein mixen, so wird
die SofSe etwas cremiger.
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9.3.Zitronenpaste

Eine einfache schnell zubereitete SommersofSe, die vielfiltigst verwendet werden kann. Die
einfachste Variante besteht auch ein zwei Schopfer Nudelwasser, ein paar Essldffel dieser
Sof3e, reichlich Parmesan und frische Krduter zum garnieren. Ansonsten passt sie zu vielen
Gemtisesof3en, da ein zwei EL dieser frischen, saueren, leicht herben Sofse neue Aromen in
eine Gericht bringt. Zubereitet kann sie nur mit Zitronen, aber auch mit Krdutern wie
Basilikuim oder Minze werden.

Schalen von 4 Zitronen

Ca. 100 ml Zitronensaft Zitrone Schdlen und die Schalen grob

50 ml Wasser zerkleinern, Saft auspressen, mit Wasser
100 g Sonnenblumenkerne vermengen, Sonnenblumenkerne zugeben,
50-50 ml Olivendl Olivenél untermischen, etwas salzen und
Salz alles zusammen ganz fein mixen.
Wahlweise

Eine Handvoll Basilikum+ Wahlweise Krduter wie Basilikum oder
Eine Handvoll Minze Minze zugeben.
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9.4.Zwiebelpasten mit Variationen

Zwiebelpasten sind vielseitig verwendbar und halten tiber Wochen im Kiihlschrank. Gibt

man der Paste noch ein zwei Léffel vegane Butter hinzu so ist sie unsere Erfahrung nach
noch cremiger und feiner im Geschmack
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9.5. Grundzubereitung einer Zwiebelsof3e

Die Grundzubereitung ist einfach: Zwiebel in Ol wirklich langsam und sehr gut diinsten. Die
Menge der Suppe ist abhdngig davon, wie lange die Zwiebeln gediinster werden.
AnschliefSend kann die SofSe in Gldser abefiillt oder vorher noch pliriert und abgefiillt
werden. Gibt man am Schluss noch ein zwei EL vegane Butter hinzu, so wird sie cremiger
und im Kiihlschrank fester.

3-4EL Ol Ol in der Pfanne erhitzen, Zwiebel zugeben,
4 grofSe Zwiebel fein geschnitten unter Umrtihren diinsten, Tomatenmark

1 EL Tomatenmark zugeben, etwas weiter dtinsten, mit Suppe
Ca 500-600 ml Suppe aufgiefSen und Einkochen lassen, bis die
Wiirzvarianten nach Wahl meiste Suppe verdampft ist, was ungefdhr
Ein Stiick vegane Butter eine halbe Stunde dauert.
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9.5.1.

Geraucherte Zwiebelpaste

Zur Zwiebelsauce gut einen Essloffel
geraucherte Gewirzmischung zugeben.

Rezept fir die gerducherte Gewlrzmischung
findet sich im Anhang

9.5.2.

Zur Zwiebelsauce gut einen Essloffel
Sambarmasala zugeben

Rezept fir die Sambarmasala findet sich im
Anhang

Sure Zwiebelsofse ist ein altes klassisches
Rezept aus Vorarlberg. Serviert wird dieses
einfache Gericht mit Spdtzle, was sich ganz
schlicht , Sure Spdtzle” nennt

Zur Zwiebelsof3e je nach Vorliebe, ein zwei
EL Apfelessig oder SiifSen cremigen
Balsamico zugeben
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9.6. Knoblauchpaste mit Varianten

Eine einfach und vielseitig verwendbare Paste, die zudem iiber Wochen im Kiihlschrank
hdlt. Der Knoblauch sollte Farbe bekommen, dann schmeckt diese Pasta mit Abstand am
besten. Durch das ptirieren mit der veganen Butter wird diese SofSe erst so richtig cremig.
Eine Paste mit einem unglaublichen Aroma!
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9.6.1. Grundzubereitung

Je besser der Knoblauch angeréstet wird, desto intensiver schmeckt diese phantastische
Knoblauchpaste. Die Varianten reichen von hellbraum bis relativ dunkel. Es muss dabei
aber stdndig umgertihrt werden, sonst brennt der Knoblauch an und wird bitter im
Geschmack.

30 -40 Knoblauchzehen
Ol nach Bedarf
Ein Stiick vegane Butter

So viel Ol in die Pfanne geben, dass die
Knoblauchzehen halb bedeckt sind, sie
unter wenden goldbraun braten und
Anschluss ein Stiick Butter dazugeben und
die Sof3e cremig piirieren.
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9.6.2. Knoblauchpaste besonders gerdstet

Bei dieser Knoblauchpaste Wird der
Knoblauch ganz besonders lang und gut
angerdstet, wodurch die SofSe sehr dunkel
und unglaublich Gehaltvoll schmeckt. Nur
Vorsicht, der Knoblauch soll gut anrdsten,
aber keinesfalls anbrennen!

Je nach Geschmack, Gib mal zu dieser
Knoblauchpaste, ein bis zwei EL eingelegte
Tomaten hinzu und piiriert sie mit

Ein ganz besonderes Aroma erhilt die
Knoblauchpaste. Mit der gerducherten
Gewlirzmischung.
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9.6.5. Knoblauch Ingwer Paste

Die Knoblauch- Ingwer Paste Ist ein
bekanntes Rezept aus der indischen Ktiche.
Einfach ein bis zwei EL geriebenen Ingwer
zur Pasta hinzugeben und vermengen.

Fiir die Zitronen Knoblauchpaste geben
wir den Saft einer halben Zitrone und den
Abrieb einer Zitrone hinzu.

Je nach Schdrfegrad der Chilis, Chili
hinzufiigen und mit der Knoblauchpasse
fein vermixen.
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9.7.Verschiedene Chilisofden

Die unglaubliche Vielfalt an Chilis von unterschiedlichsten Schdrfegraden macht es uns
unmdéglich, Mengenangaben festzulegen. Am einfachsten ist es, die Chilis schrittweise und
vorsichtig hinzuftigen.
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9.7.1. Suf3-Saure Chili-Apfel-Sofde

Stifs, sauer und scharf sind Geschmacksnoten, die fast mit jedem Gericht harmonieren.
Besonders die Kombination von Chili und Apfel schmeckt hervorragend.

Frische Chilischotten

Geriebene Chili

Zwei bis drei grofie Apfel

Ein Stiick Ingwer

150 ml Apfelessig

150 ml Apfelsaft

50-10 Zucker oder Agavendicksaft
Eine Prise Salz

Alle Zutaten schneiden, zusammenmischen und gut eine halbe Stunde einkochen. Bei der
Menge an Chilis ist deren Schdrfe entscheidend, deswegen einfach schrittweise Chili
zugeben, bis die gewlinschte Schdrfe erreicht wird.

9.7.2. Sweet Chili Marillen Sofie

Aus einem anfdnglichen Missgeschick entstand diese Sweet-Chili Marillen Sofde: Als uns die
Chili Sofse einmal zu scharf wurde, retteten wir uns mit einem kleinen Glas
Marillenmarmelade. Somit entstand eine stifSsere Variante der Chili Sofse und damit eine
unsere besten Kreationen. Das Grundrezept ist gleich wie das vorige nur dass hier ein
kleines Glas Marillenmarmelade noch zugefiigt wird.

Ein kleines Glas
Marillenmarmelade
hinzugeben, um der Sof3e
ein stifsliche Note zu
verleihen. Sind ChilisofSen
zu scharf sol lassen sie sich
mit verschiedensten
Marmeladen, wie
Brombeere, kombinieren.
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